
 



Préambule  
 

 1.   Le mot du formateur :  
 

Hello, moi c'est Camille  
 
D'abord, je tiens à te remercier de m'avoir fait confiance et 
d'avoir choisi www.bp-cuisine.fr pour tes révisions. 
 
Si tu lis ces lignes, tu as fait le choix de la réussite, bravo.  
 
Dans cet E-Book, tu découvriras comment j'ai obtenu mon 
BP Arts de la Cuisine avec une moyenne de 15,09/20.  
 

 

 2.   Pour aller beaucoup plus loin :  
   
Vous avez été très nombreux à nous demander 
de créer une formation 100 % vidéo dédiée au 
domaine Services & Santé pour maîtriser toutes 
les notions.  
 
Chose promise, chose due : Nous avons créé 
cette formation unique composée de 5 modules 
ultra-complets (1h12 au total) afin de t’aider à 
réussir les épreuves du CAP.  
 

 3.   Contenu du dossier Services & Santé :  
 

1. Vidéo 1 - Relation d’aide, communication professionnelle & posture avec le 
public (15 min) : Clés pour adopter une posture professionnelle et bienveillante. 

 
2. Vidéo 2 - Hygiène, sécurité, risques professionnels & prévention des infections 

(14 min) : Règles essentielles d’hygiène, de sécurité et de prévention. 
 

3. Vidéo 3 - Organisation du travail, planification et qualité du service rendu (12 
min) : Méthodes pour organiser les tâches et assurer un suivi fiable. 

 
4. Vidéo 4 - Accompagnement de la personne dans les actes de la vie quotidienne 

(15 min) : Repères pour accompagner la personne au quotidien. 
 

5. Vidéo 5 - Contexte juridique, éthique et déontologique (16 min) : Cadre de 
référence pour agir dans le respect du droit et de l’éthique. 

 
..  

https://bp-cuisine.fr/
https://bp-cuisine.fr/services-sante
https://bp-cuisine.fr/services-sante
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Expression et connaissance du monde 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), Expression et connaissance du monde mène à une 
épreuve écrite au coefficient 3. En CCF: 2 situations écrites de 1 h 30 en 2e année. Sinon: 
Un examen final écrit de 3 h en fin de cursus.  
  
Le sujet associe français et histoire-géographie, avec 2 parties notées chacune sur 20. En 
français: 30 minutes d’analyse, puis 1 h d’écriture d’au moins 30 lignes. En histoire-
géographie: 1 h 30 sur 3 ou 4 documents. L’un de mes amis a gagné 4 points en travaillant 
l’introduction et la conclusion.  
  
Conseil : 
Pour réussir, vise 2 séances par semaine, 20 minutes de lecture active, puis 40 minutes 
d’écriture. Le piège classique, c’est de résumer les documents sans répondre à la 
question, ou d’oublier 2 dates utiles quand tu argumentes.  
  
Entraîne-toi dans les conditions de l’épreuve, par exemple: 

• Faire 1 sujet complet en 3 h toutes les 2 semaines 
• Écrire 30 lignes en 1 h avec un plan clair en 3 parties 
• Réviser 15 repères en histoire-géographie et 15 mots de vocabulaire 

Le jour de l’épreuve, garde 10 minutes pour relire et corriger, et vérifie que chaque 
réponse est justifiée par un document ou une connaissance. 
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Chapitre 1 : Analyser des textes 
  

 1.   Comprendre un texte : 
  
Objectif et public : 
Comprendre un texte te permet d'identifier l'idée principale, le public visé et l'intention de 
l'auteur. C'est utile pour résumer des fiches techniques ou adapter un discours en cuisine. 
  
Survol rapide : 
Fais d'abord un survol de 2 à 3 minutes pour repérer titres, dates, auteurs et type de texte. 
Note ces infos en haut de ta feuille ou ton carnet. 
  
Lecture active : 
Lis ensuite en cherchant 6 à 10 idées clés, souligne ou surligne, reformule chaque idée en 
une phrase brève. Cela prend souvent 15 à 25 minutes selon la longueur. 
  
Exemple d'analyse d'une fiche produit : 
Tu lis une fiche produit de 250 mots sur une farine bio, tu retiens 3 usages principaux, 2 
conditions de conservation et le temps de cuisson suggéré. 
  
Astuce lecture rapide : 
Pour gagner du temps, lis les premières et dernières phrases de chaque paragraphe, 
souvent elles contiennent l'idée principale. En 5 minutes tu as déjà la moitié des 
informations utiles. 
  

 2.   Analyser les éléments du texte : 
  
Structure et enchaînement : 
Repère l'introduction, le développement et la conclusion, ou les étapes d'une recette. Note 
les connecteurs logiques pour suivre le raisonnement et repérer les arguments. 
  
Vocabulaire et niveau de langue : 
Analyse les mots spécifiques au métier, les mesures, et les adjectifs valorisants. Dans une 
fiche technique, repère les chiffres, températures, durées et quantités indiquées. 
  
Exemple d'analyse lexicale : 
Sur une recette, tu trouves "saisir 2 minutes", "laisser reposer 30 minutes" et "cuire à 180°C", 
ces indications guident les gestes en cuisine. 
  



 
  
Intention et registre : 
Demande-toi pourquoi l'auteur écrit, information, persuasion ou instruction. Le registre te 
dira si le ton est technique, commercial ou pédagogique, cela oriente ta reformulation. 
  
Cas concret : analyse d'une fiche recette : 
Contexte : analyse d'une fiche recette fournie en stage, 350 mots, objectifs de clarté pour 
le commis et respect des normes d'hygiène. Tu as 30 minutes pour livrer un résumé utile. 

• Etape 1 - Survol rapide en 5 minutes, repère titre, auteur, date. 
• Etape 2 - Lecture active 20 minutes, souligne 8 idées clés, note mesures et 

températures. 
• Etape 3 - Synthèse 5 minutes, rédige 1 page, 300 mots max, format livrable : 

fiche synthèse. 

Résultat : une fiche synthèse d'une page, environ 300 mots, listant 8 idées, 5 chiffres 
pratiques et 3 recommandations pour le commis, livrable en format papier ou PDF. 
  

Élément Question à se poser Action rapide 

Titre et auteur Qui a écrit et quand ? Noter ces infos en haut de ta 
fiche 

Idée principale Quelle est la phrase centrale ? Formuler en 1 phrase courte 

Chiffres et 
mesures 

Quelles durées, températures, 
quantités ? 

Lister 5 à 10 chiffres utiles 



Registre Ton technique, commercial ou 
pédagogique ? 

Adapter ton résumé au public 

Livrable Quel format attend-on ? Rendre une page ou un PDF de 
300 mots 

  
Anecdote : en stage j'ai résumé 7 fiches en 2 heures, cela m'a sauvé un service de 8 
couverts en pleine rush. 
  

 

Pour analyser un texte, tu identifies l’idée principale, le public et l’intention de 
l’auteur, puis tu passes du repérage rapide à la synthèse. 

• Commence par un survol de 3 minutes : titre, auteur, date, type de 
document. 

• Fais une lecture active ciblée : 6 à 10 idées, reformulation brève, et tu 
repères chiffres utiles (durées, °C, quantités). 

• Vérifie structure, connecteurs et registre, puis adapte au public et au 
livrable (1 page ou PDF, environ 300 mots). 

En 30 minutes, tu peux sortir une fiche claire pour la cuisine ou le stage. Cette 
méthode te fait gagner du temps et évite d’oublier les infos pratiques. 

   



Chapitre 2 : Analyser des supports visuels 
  

 1.   Analyser une image : 
  
Objectif et public : 
Comprendre pourquoi l'image existe, qui la regarde et quel message elle doit faire passer, 
afin d'adapter ta lecture à un contexte professionnel, pédagogique ou commercial. 
  
Éléments à repérer : 
Repère le cadre, le plan, le point de vue, la composition, les couleurs dominantes, la 
lumière, et les objets importants. Ces éléments te permettent d'expliquer le message 
immédiat de l'image. 
  
Vocabulaire visuel : 
Apprends à nommer ce que tu vois, par exemple gros plan, plan moyen, contre plongée, 
contraste, saturé, netteté. Le vocabulaire précis te fait gagner du temps en analyse et en 
compte rendu. 
  
Exemple d'analyse d'une photo de plat : 
Tu décris l'angle de prise de vue, les couleurs chaudes, l'éclairage diffus et la disposition 
des éléments pour montrer l'appétence du plat au client. 
  

 2.   Interpréter graphiques et schémas : 
  
Lire les axes et la légende : 
Commence toujours par identifier l'axe horizontal, l'axe vertical, l'unité et la période. Ces 
indications donnent le cadre temporel et chiffré indispensable pour interpréter 
correctement les données. 
  
Repérer tendances et points clés : 
Observe les variations, repère les maxima, minima et ruptures. Pose-toi ces questions, la 
tendance monte, descend ou stagne, et quelles périodes provoquent les variations. 
  
Vérifier la source : 
Contrôle qui a produit le graphique, la date et la méthode de collecte. Une source fiable 
évite les erreurs d'interprétation et renforce ta crédibilité lors d'une présentation orale. 
  
Exemple d'analyse d'un graphique de stocks : 
Sur un graphique hebdomadaire, tu repères une baisse de 30 % sur 2 semaines, tu notes 
la période et tu proposes une vérification des livraisons et des ventes pour expliquer 
l'écart. 
  

Type de support Question à se poser Indice visuel 

Photo de plat Quel est le sujet principal Profondeur de champ, couleurs 



Plan de salle Comment circulent les clients Flèches, légendes, échelles 

Graphique de ventes Quelle période comparer Axes, unités, source 

  

 3.   Application en cuisine : 
  
Contexte professionnel : 
Dans la cuisine, tu analyses photos, fiches techniques, plans de production et affiches. 
Cette lecture aide à standardiser les présentations, vérifier les portions et améliorer la 
communication d'équipe. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : ton restaurant veut améliorer la photo des plats pour le menu en ligne. Étapes : 
prendre 30 photos, sélectionner 10, retoucher 5. Résultat : augmentation estimée de la 
visibilité de 15 %. 
  
Livrable attendu : 
Tu remets 5 photos retouchées, chacune annotée avec angle de prise, temps de 
préparation et grammage exact. Le dossier doit contenir aussi 1 page de synthèse et 1 
checklist de service. 
  
Astuce de stage : 
Demande toujours la recette et le grammage avant la séance photo, cela te fait gagner 
30 à 60 minutes de préparation et évite les retouches inutiles. 
  
Exemple de mini projet photo : 
Tu organises une session de 2 heures, réalises 30 clichés, choisis 5 images finales 
accompagnées d'une fiche technique indiquant poids en grammes et température de 
cuisson. 
  

Action Pourquoi Temps estimé 

Préparer le plat Respecter le grammage et l'aspect 20 minutes 

Prendre les photos Obtenir plusieurs angles 45 minutes 

Sélection et retouche Améliorer la lisibilité et la lumière 60 minutes 

Créer la fiche Documenter pour l'équipe 30 minutes 

  
Checklist terrain : 
Utilise cette liste avant toute analyse visuelle en service pour être efficace et 
professionnel. 
  

Étape Contrôle rapide 



Vérifier la source Auteur, date, contexte 

Identifier l'objectif Information, promotion, formation 

Noter 3 éléments clés Composition, couleur, message 

Proposer 1 action Retouche, changement d'angle, légende 

  
En stage, j'ai souvent vu des élèves oublier de noter l'unité sur un graphique, c'est une 
erreur simple à éviter et qui change tout dans l'interprétation. 
  

 

Pour analyser un support visuel, commence par clarifier objectif et public, puis 
décris ce qui construit le message (cadre, plan, couleurs, lumière) avec un 
vocabulaire précis. 

• Image : repère composition, point de vue et éléments saillants pour 
expliquer l’effet produit. 

• Graphique : lis axes et légende (unités, période), puis identifie 
tendances, pics et ruptures. 

• Fiabilité : pense à vérifier la source (auteur, date, méthode) pour éviter 
les contresens. 

• Cuisine : standardise avec une fiche technique annotée (angle, 
grammage, temps) et une checklist de service. 

En pratique, prépare ton plat, multiplie les angles, sélectionne et retouche, puis 
documente pour l’équipe. Ne néglige jamais l’unité d’un graphique : ça change 
toute l’interprétation. 

   



Chapitre 3 : Rédiger un écrit structuré 
  

 1.   Préparer ton écrit : 
  
Objectif et public : 
Avant d'écrire, définis clairement l'objectif du texte et le public visé, élèves, examinateurs 
ou équipe en cuisine. Cela guide le ton, le niveau de détail et la longueur finale attendue. 
  
Temps et organisation : 
Répartis ton temps, par exemple 10 minutes pour la préparation, 30 minutes pour la 
rédaction et 5 à 10 minutes pour la relecture. Cette méthode réduit le stress et améliore la 
clarté de ton écrit. 
  
Documents et notes utiles : 
Rassemble recettes, fiches techniques et notes de cours. Fais une liste de 3 à 6 idées 
principales à développer, cela évite de t'éparpiller et rend ton plan plus rapide à 
construire. 
  
Exemple d'organisation : 
Tu prépares un compte rendu de stage, tu notes 4 points obligatoires, tu organises un 
plan en 3 parties et tu rédiges en 40 minutes. C'est simple et efficace. 
  

 2.   Structurer le corps du texte : 
  
Plan simple : 
Adopte un plan clair en trois parties : introduction, développement en 2 à 3 paragraphes, 
conclusion brève. Chaque partie doit répondre à une question précise. 
  
Paragraphe type : 
Commence par une idée centrale, développe avec 1 ou 2 arguments ou exemples, puis 
conclue par une phrase de transition vers la suite. Vise 3 à 7 phrases par paragraphe. 
  
Connecteurs et cohérence : 
Utilise connecteurs logiques simples pour enchaîner les idées, par exemple d'abord, 
ensuite, enfin, toutefois. Les connecteurs facilitent la lecture et montrent ta maîtrise de 
l'argumentation. 
  
Exemple d'assemblage d'un paragraphe : 
Pour décrire une technique, commence par l'objectif, décris les étapes clés et termine par 
le résultat attendu, chiffré si possible, par exemple gain de temps de 15 minutes. 
  

Élément Question à se poser 

Introduction Quel est l'objet du texte et quel ton adopter 



Paragraphe Quelle idée centrale et quel exemple concret 

Conclusion Quelle synthèse en 1 à 2 phrases 

  

 3.   Relecture et présentation finale : 
  
Relecture efficace : 
Relis en deux passes, une pour le fond, une pour la forme. Cherche incohérences, 
répétitions et fautes. Lis à voix haute 1 à 2 fois pour détecter phrases lourdes ou oublis. 
  
Présentation et lisibilité : 
Soigne l'alignement, les marges et la ponctuation. Utilise paragraphes courts et titres si 
possible. Une copie propre gagne souvent 1 à 2 points sur l'impression de sérieux. 
  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Évite digressions, phrases trop longues et absence de plan. Ne recopie pas des listes sans 
expliquer. Préfère exemples concrets et chiffrés pour montrer que tu maîtrises le sujet. 
  
Astuce de stage : 
Durant le stage, j'ai appris qu'un paragraphe avec un exemple chiffré convainc toujours 
mieux, par exemple préciser que tu as préparé 30 couverts en 1 heure. 
  
Exemple de mini cas concret : 
Contexte : Rédiger un compte rendu de service pour 30 couverts, expliquant l'organisation 
et les problèmes rencontrés. Étapes : collecte des chiffres, rédaction en 3 parties, relecture 
10 minutes. Résultat : rapport de 2 pages exploitables par le chef. Livrable attendu : 
document Word de 2 pages, 600 à 800 mots, listes d'amélioration avec 3 actions chiffrées. 
  

Checklist opérationnelle Action 

Préparer le plan Lister 3 parties et 4 idées principales 

Temps alloué Réserver 40 à 50 minutes selon l'exercice 

Exemples concrets Insérer au moins 1 exemple chiffré ou technique 

Relecture Faire 2 passes, une fond et une forme 

Présentation Vérifier propreté et format avant remise 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu décris comment répartir 3 postes en cuisine pour réduire le temps de dressage de 20%, 
mesures prises et résultats observés après 1 semaine. 
  

 



Avant d’écrire, clarifie objectif et public visé, puis organise ton temps et tes idées 
pour éviter de t’éparpiller. Construis un plan simple (introduction, 2 à 3 paragraphes, 
conclusion) et fais des paragraphes cohérents avec connecteurs logiques. 

• Prépare 3 à 6 idées clés et un plan en trois parties. 
• Rédige chaque paragraphe : idée centrale, 1 à 2 arguments/exemples, 

transition. 
• Ajoute au moins un exemple chiffré concret pour prouver ta maîtrise. 
• Relis en 2 passes (fond puis forme) et soigne la présentation. 

Une copie structurée, lisible et sans digressions convainc plus vite. En gérant ton 
temps et en relecture à voix haute, tu gagnes en clarté et en crédibilité. 

   



Chapitre 4 : Argumenter une position 
  

 1.   Préparer ta position : 
  
Objectif et message : 
Avant tout, défini clairement ce que tu veux défendre et pourquoi cela compte pour ton 
public, le jury ou le chef. Un message simple tient en une phrase et reste mémorable. 
  
Plan simple : 
Adopte un plan en 3 parties : affirmation brève, 2 à 3 arguments solides, et une conclusion 
qui rappelle ton bénéfice pratique. Prépare une intro de 30 à 60 secondes. 
  
Exemple d'argumentaire rapide : 
Je propose une entrée végétale pour réduire le coût matière de 5%, améliorer l'équilibre 
du menu et attirer 20 à 30 clients sensibles au bio sur le service du midi. 
  

 2.   Construire des arguments solides : 
  
Types d'arguments : 
Utilise des arguments factuels pour appuyer ta position, des arguments de valeur pour 
toucher le jugement, et des exemples concrets issus du terrain ou des recettes testées en 
cuisine. 
  
Preuves et chiffres : 
Apporte des chiffres simples : coût par portion, temps de préparation, rendement en 
grammes, ou marge prévue. Ces données rendent ton propos crédible et actionnable 
pour un chef. 
  
Exemple d'utilisation de chiffres : 
Si tu montres qu'une recette coûte 1,80 € au lieu de 2,20 € par portion, tu prouves une 
économie de 0,40 € par assiette, multipliée par 200 couverts cela représente 80 € 
d'économie. 
  

 3.   Défendre ta position à l'oral : 
  
Techniques de prise de parole : 
Parle lentement, articule, et commence par ton idée clé. Garde un contact visuel avec ton 
interlocuteur et montre concrètement ce que tu proposes en 2 à 3 phrases claires. 
  
Gérer les objections : 
Écoute l'objection, reformule en 2 phrases, puis réponds par un argument chiffré et un 
exemple pratique. Reste calme et transforme l'objection en opportunité d'illustrer ton 
point. 
  
Astuce de terrain : 



Lors de mon stage, j'ai toujours apporté une fiche coût-portion de 1 page pour convaincre 
le chef en 2 minutes, cela a souvent suffi à obtenir un essai en cuisine. 
  

Action Pourquoi 

Préparer une phrase clé Elle synthétise ton idée et facilite la mémoire du jury 

Apporter 2 chiffres Les chiffres rendent ton argument tangible et mesurable 

Prévoir un exemple concret L'exemple démontre l'applicabilité de ta proposition 

Entraîner une intro de 30 s Ton début capte l'attention et structure la discussion 

  
Voici un mini cas concret, adapté à ta pratique en cuisine, avec étapes chiffrées et 
livrable attendu. 
  
Cas concret : proposer une option végétarienne pour le menu du midi : 
Contexte : le restaurant réalise 300 couverts hebdomadaires avec un coût matière de 3 
000 € par semaine. Objectif : proposer une option moins chère qui reste rentable et 
attractive. 
  

Étape Durée Livrable attendu 

Analyser coûts actuels 2 jours Tableau coût-portion pour 3 plats 

Concevoir recette test 1 jour Fiche recette avec coût à 1 décimale 

Essai en service 1 semaine Rapport ventes et retour client chiffré 

  
Résultat attendu : réduire le coût matière de 5% soit 150 € par semaine, tout en 
maintenant satisfaction client au-dessus de 80% selon le retour de 50 enquêtes. 
  
Entraîne-toi à présenter ces éléments en 3 minutes maximum, avec ta phrase clé, 2 
chiffres et une fiche-livraison. Tu verras que la clarté bat l'argumentation confuse tous les 
jours. 
  

 

Pour argumenter, commence par clarifier ton objectif et message en une phrase, 
puis suis un plan simple : affirmation, 2 à 3 arguments, bénéfice concret. 

• Renforce ta crédibilité avec preuves et chiffres (coût par portion, 
temps, marge, rendement) et un exemple terrain. 

• À l’oral, démarre par l’idée clé, parle lentement, garde le contact visuel, 
et explique en 2 à 3 phrases. 



• Face aux objections, écoute, reformule, puis réponds avec un 
argument chiffré et une application pratique. 

• Prépare une fiche coût-portion et entraîne une intro de 30 à 60 s. 

Sur un cas cuisine, tu peux défendre une option végétarienne en montrant l’impact : 
économie visée (ex. -5%) et satisfaction mesurée. En 3 minutes, une proposition 
actionnable vaut mieux qu’un discours confus. 

   



Chapitre 5 : Relier culture et métier 
  

 1.   Relier la culture générale à la pratique professionnelle : 
  
Objectif : 
L'objectif est de t'aider à connecter connaissances culturelles et gestes techniques en 
cuisine, pour que tes créations aient du sens, racontent une histoire et s'adaptent aux 
attentes des clients. 
  
Pourquoi c'est utile ? 
Connaître les origines d'un plat, ses rituels et ses ingrédients te rend plus crédible en salle, 
facilite le choix des fournisseurs et enrichit tes fiches techniques lors des examens ou 
stages. 
  
Mise en pratique : 
Intègre chaque semaine une nouvelle référence culturelle, note 3 éléments à retenir, puis 
adapte une recette en 2 ou 3 points pour l'atelier ou le menu du jour. 
  
Exemple d'adaptation d'une recette : 
Tu prends une soupe traditionnelle, remplaces 30% des matières grasses par un bouillon 
réduit, et ajoutes une épice locale pour raconter une histoire client, résultat: économie 15% 
et meilleure lisibilité en fiche. 
  

 2.   S'approprier les références culturelles en cuisine : 
  
Sources et lectures : 
Repère livres, revues, traditions locales et émissions culinaires, note 5 références utiles et 
conserve 2 citations ou anecdotes pour étoffer tes présentations et fiches techniques en 
cours et en stage. 
  



 
Technique de hachage fin, 5 mm pour une cuisson uniforme 

  
Travailler en équipe : 
Partage une référence chaque semaine avec l'équipe, explique en 3 minutes pourquoi elle 
compte, et propose 1 adaptation simple. Je me souviens d'un stage où le chef a apprécié 
ce format. 
  

 
Fiche coût-portion présentée en 2 minutes, objectif réduction de 5% des coûts 



  
Exercice rapide : 
Pendant 30 minutes, transforme une fiche recette traditionnelle en version 
contemporaine, note 3 modifications techniques et estime coût matière et temps de 
préparation. 
  
Exemple d'atelier : 
En cuisine pédagogique, tu proposes de revisiter un plat régional pour 20 couverts, en 
réduisant sel de 10% et matière grasse de 20%, livrable: fiche technique et coût matière 
chiffré. 
  

 3.   Valoriser la culture en milieu professionnel : 
  
Communication au client : 
Apprends à résumer en 30 secondes l'histoire d'un plat pour le présenter en salle, sois 
précis, évite les termes prétentieux et relie toujours ingrédients et origine. 
  
Menu et storytelling : 
Construis un menu avec 3 entrées, 4 plats et 2 desserts qui racontent un parcours 
gustatif, ajoute 1 phrase d'accroche par plat sur la carte pour créer du lien culturel. 
  
Erreurs fréquentes à éviter : 
Ne pas confondre authenticité et exotisme caricatural, ne pas ignorer allergies et 
préférences, et ne pas utiliser d'arguments culturels sans preuves ou sources. 
  
Cas concret : 
Contexte stage: restaurant 40 couverts. Mission: intégrer une spécialité locale comme 
entrée sur 20% des services pendant 1 semaine, démontrer faisabilité, coût et acceptation 
client. 
  

Élément Description chiffrée 

Contexte Restaurant 40 couverts, 2 services par jour, fréquentation moyenne 75% 

Étapes Recherche 2 fournisseurs, test 3 recettes, validation en 2 jours, formation 1 
personne 

Résultat Acceptation client 85%, coût matière réduit 8%, gain 5 minutes par portion 

Livrable Fiche technique complète, coût matière par portion 2.80 €, plan d'achat et 
fiche HACCP 

  
Voici une check-list simple pour appliquer le cas en stage, utilise-la avant chaque service 
pour gagner en efficacité et crédibilité auprès du chef et des clients. 
  

Tâche À vérifier 



Choix fournisseur Vérifier prix, disponibilité et délai de livraison 

Fiche technique Contrôler grammages, coûts et temps de cuisson 

Essai en cuisine Réaliser 3 portions test, ajuster assaisonnement et temps 

Communication salle Préparer 1 phrase d'accroche par plat et informer le service 

  
Astuce terrain : 
Avant un examen ou un service important, répète ta présentation orale en 30 secondes, 
chronomètre-toi et demande un retour sur clarté et authenticité, cela améliore ta 
confiance et ta crédibilité. 
  

 

Relie tes connaissances culturelles à tes techniques pour donner du sens à tes 
plats, mieux choisir tes fournisseurs et enrichir tes fiches. Chaque semaine, ajoute 
une référence, retiens l’essentiel et fais une adaptation concrète. 

• Construis une référence culturelle hebdomadaire : 3 idées clés, puis 2 
à 3 ajustements de recette. 

• Alimente ton répertoire via livres, traditions, émissions, et garde 5 
sources + 2 anecdotes. 

• En équipe, partage en 3 minutes et propose une adaptation simple et 
chiffrée (coût, temps). 

• En salle, fais un storytelling en 30 secondes, précis et vérifiable, sans 
caricature ni oubli des allergies. 

En stage, teste, valide, forme et documente avec une fiche technique complète 
(coûts, HACCP). Chronomètre ta présentation orale : tu gagnes en clarté, crédibilité 
et efficacité. 

   



Langue vivante (Anglais) 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), l’anglais sert à communiquer au travail, accueillir, 
expliquer un plat, parler d’allergènes, et comprendre des documents simples liés à la 
restauration. On vise un niveau B1+, donc tu peux t’exprimer avec des phrases claires, 
même si ce n’est pas parfait.  
  
Cette matière conduit à une évaluation coefficient 3, le plus souvent en CCF ou ponctuel 
en fin de formation, sur un oral d’environ 20 minutes au total, dont 5 minutes de 
préparation. Tu passes 3 temps, parler, échanger, puis montrer ta compréhension d’un 
court texte. Un camarade a progressé vite en décrivant sa mise en place, sans chercher 
des mots trop compliqués.  
  
Conseil : 
Planifie 2 séances par semaine de 15 minutes, c’est plus efficace qu’un gros bachotage. 
Révise du vocabulaire cuisine, puis entraîne-toi à parler à voix haute, 3 minutes d’affilée, 
même seul. Le piège classique, c’est de rester dans sa tête et de ne jamais s’écouter.  
  
Le jour de l’oral, vise la simplicité et la structure. Prépare 3 routines et répète-les souvent. 

• Présenter un plat et ses cuissons 
• Répondre à une demande client sur les allergènes 
• Reformuler une info d’une fiche produit 

Demande 1 entraînement chronométré par mois avec ton formateur, tu verras ta 
progression et tu gagneras en calme le jour J. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Comprendre des consignes  ...........................................................................................................  Aller 

      1.   Lire et analyser la consigne  ..........................................................................................................................  Aller 

      2.   Appliquer la consigne en cuisine  .............................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Lire documents professionnels  ....................................................................................................  Aller 

      1.   Identifier les types de documents  ............................................................................................................  Aller 

      2.   Lire vite et extraire les informations utiles  ..........................................................................................  Aller 

      3.   Utiliser l'information en cuisine  ..................................................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : S'exprimer oralement  .........................................................................................................................  Aller 

      1.   Préparer ta prise de parole  ...........................................................................................................................  Aller 

      2.   Techniques vocales et non verbales  .....................................................................................................  Aller 

      3.   Dialogues professionnels en cuisine  .....................................................................................................  Aller 

Chapitre 4 : Dialoguer avec un interlocuteur  .................................................................................................  Aller 



      1.   Comprendre et clarifier les informations  ............................................................................................  Aller 

      2.   Formules utiles et gestion des demandes en anglais  ..............................................................  Aller 

      3.   Passation et communication entre équipes  ...................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Comprendre des consignes 
  

 1.   Lire et analyser la consigne : 
  
Objectif et repérage : 
Commence par repérer ce qu'on te demande exactement, le type d'exercice, le résultat 
attendu et les contraintes de temps ou de matériel, pour éviter de partir dans une 
mauvaise direction. 
  
Mots clés et verbes d'action : 
Repère les verbes comme Identify, Describe, Compare, Explain, Prepare, et note leur 
portée, cela te dit si on attend un exemple, une description ou une action pratique. 
  
Exemple de verbes : 
Identify the ingredients (identifier les ingrédients), Prepare the recipe (préparer la recette), 
Describe the steps (décrire les étapes), choisis la réponse adaptée à l'instruction. 
  
Une fois, j'ai confondu slice et dice et j'ai coupé tout en dés alors qu'il fallait des lamelles, 
j'ai compris vite l'importance des verbes en anglais. 
  

 2.   Appliquer la consigne en cuisine : 
  
Plan simple : 
Établis un plan en trois temps: comprendre la consigne, préparer les ingrédients et 
exécuter l'opération, cela évite le stress et les oublis pendant le service. 
  
Organisation et temps : 
Calcule le temps total en additionnant mise en place, cuisson et dressage, prévois 10 à 15 
minutes de marge pour gérer les imprévus en période de forte activité. 
  
Exemple d'un mini cas concret : 
Prepare 30 portions of cold soup in 90 minutes (Prépare 30 portions de soupe froide en 90 
minutes), chill, portion and deliver 30 bowls of 250 ml, ready on time. 
  
Exemple de dialogue : 
Can you prepare 30 cold soups by noon? (Peux-tu préparer 30 soupes froides pour midi 
?) Yes, I will portion them in 90 minutes. (Oui, je les portionnerai en 90 minutes.) 
  
Astuce de stage : 
Label your bowls before portioning (Étiquette tes bols avant le portionnage) to avoid 
confusion during busy service and speed up plating. 
  
Erreurs fréquentes : 



• Mauvaise formulation en anglais: "I cook the pasta 10 minutes" - Correcte en 
français: "Faire cuire les pâtes pendant 10 minutes". 

• Mauvaise formulation en anglais: "Chop finely the herbs" - Correcte en 
français: "Hacher finement les herbes". 

• Mauvaise formulation en anglais: "Put in oven 180°C" - Correcte en français: 
"Préchauffer le four à 180°C puis cuire". 

Utilise la checklist ci-dessous quand tu es en production pour vérifier les étapes clés et 
gagner du temps, c'est utile dès le premier service. 
  

English Français 

Chop the onions Hacher les oignons 

Slice thinly Trancher finement 

Boil for 10 minutes Faire bouillir pendant 10 minutes 

Preheat the oven to 180°C Préchauffer le four à 180°C 

Portion 250 ml Portionner 250 ml 

Label the bowls Étiqueter les bols 

Keep at 4°C Conserver à 4°C 

  
En pratique, applique ces repères systématiquement et tu verras ta productivité 
augmenter, c'est la garantie d'un service plus serein et d'un meilleur rendu produit. 
  

Élément Question à se poser 

Lire la consigne Quel est le résultat exact attendu ? 

Identifier les verbes Faut-il décrire, comparer ou préparer ? 

Vérifier le temps Combien de minutes pour tout faire ? 

Préparer la mise en place Tout est prêt avant de commencer ? 

Confirmer le livrable Quel format et quelle quantité livrer ? 

  

 

Pour réussir, commence par lire et analyser la consigne : résultat attendu, type 
d’exercice, contraintes. Repère ensuite les verbes d’action (Identify, Describe, 
Prepare) pour choisir la bonne réponse et éviter les erreurs de découpe ou de 
méthode. 



• Suis un plan en trois temps : comprendre, faire la mise en place, 
exécuter. 

• Calcule le temps total et garde une marge de 10 à 15 minutes pour les 
imprévus. 

• Évite les formulations maladroites en anglais et appuie-toi sur une 
checklist (quantité, format, température, étiquetage). 

En production, ces repères te font gagner du temps et limitent les oublis. En les 
appliquant systématiquement, tu rends un service plus serein et un résultat plus 
régulier. 

   



Chapitre 2 : Lire documents professionnels 
  

 1.   Identifier les types de documents : 
  
Objectif et public : 
Ce point te permet de reconnaître rapidement les documents anglais que tu rencontreras 
en cuisine, afin d'éviter les erreurs d'approvisionnement et de sécurité. Cible : commis, 
chef de partie et stagiaires en restauration. 
  
Types de documents : 

• Fiche technique produit (product specification) 
• Bon de livraison (delivery note) 
• Facture fournisseur (invoice) 
• Fiche de données de sécurité SDS (safety data sheet) 

Pourquoi c'est utile ? 
Savoir classer un document en quelques secondes te fait gagner 1 à 5 minutes par 
réception, et évite des ruptures de stock, des erreurs d'allergènes et des non conformités 
au contrôle hygiène. 
  
Exemple de lecture d'une fiche produit : 
Tu vois "Storage: keep frozen at -18°C" et tu notes immédiatement la température de 
conservation, la date limite d'utilisation et la présence d'allergènes comme "contains: 
milk". 
  

 
  

 2.   Lire vite et extraire les informations utiles : 



  
Plan simple : 
Lis d'abord les titres, puis repère chiffres et unités, enfin cherche les mots-allergènes et 
instructions de cuisson. Cette méthode en 3 étapes prend en moyenne 30 à 90 secondes 
par document. 
  
Mots-clés à repérer : 
Températures, dates, poids, "best before", "use by", "contains", "keep refrigerated", 
"instructions", "net weight", et codes produits facilitent la vérification rapide à la réception. 
  
Prendre des notes efficaces : 
Note uniquement les chiffres et mentions critiques : température, poids reçu, date limite et 
allergènes. Utilise des abréviations standards pour gagner du temps, comme "T° -18°C", 
"DLUO", "All : milk". 
  

 
  
Astuce pour la lecture rapide : 
"Scan for numbers first, then words" (Scanne d'abord les chiffres, puis les mots), cela t'aide 
à repérer anomalies comme 2 kg manquants ou une température hors norme, signe qu'il 
faut refuser la livraison. 
  
Exemple de dialogue à la livraison : 
Is the product temperature recorded on the delivery note? (La température du produit 
est-elle notée sur le bon de livraison ?) 
The thermometer shows -16°C, the spec asks -18°C. Do you accept? (Le thermomètre 
affiche -16°C, la fiche demande -18°C. Tu acceptes ?) 
  



Expression anglais Traduction français 

Best before Date optimale de consommation 

Use by À consommer jusqu'à 

Contains Contient 

Net weight Poids net 

Keep refrigerated À conserver au frais 

Storage Conservation 

Instructions Instructions 

Allergen Allergène 

  

 3.   Utiliser l'information en cuisine : 
  
Traduire fiches techniques : 
Transforme la fiche anglaise en fiche interne courte avec 5 éléments : ingrédients, poids, 
température, allergènes, instructions cuisson. Cette fiche sert ensuite en passe et en 
stockage. 
  
Vérification à la réception : 
Compare bon de livraison, poids reçu et température. Si la température diffère de plus de 
2°C de la spécification, note l'écart et refuse si sécurité compromise, puis appelle le 
fournisseur. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : livraison de saumon surgelé, fiche anglaise indique "Net weight 20 kg, keep 
frozen at -18°C, contains fish". Étapes : contrôler poids, mesurer température, vérifier DLUO. 
  
Exemple de résultat attendu : 
Tu acceptes si poids livré = 20 kg ± 0.5 kg et température ≤ -18°C. Livrable : bon de 
livraison signé avec T° notée, fiche produit annotée et photo du colis, transmission au 
responsable stock sous 24 heures. 
  
Exemple d'un mini cas chiffré : 
Réception : 20 kg commandés, 18 kg livrés, température -16°C. Action : refus partiel, wrote 
discrepancy 2 kg, supplier informed, non conformité constatée et produit mis en 
quarantaine 48 heures. 
  
Erreurs fréquentes : 



• Mauvaise formulation anglais : "Best before 10/08/21" lu comme date de 
livraison. Correction : vérifie si c'est la date d'emballage ou la DLUO, note la 
date précise et la traduis en français. 

• Mauvaise formulation anglais : "Contains traces of nuts" ignoré. Correction : 
note "contient traces de fruits à coque" et signale au passe pour éviter 
contamination croisée. 

• Mauvaise formulation anglais : "Keep refrigerated" interprété comme 
stockage sec. Correction : comprends "conserver au frais" et respecte T° 0-
4°C selon la fiche. 

  

Étape Action concrète 

Vérifier titre Identifier le type de document en 10 secondes 

Relever chiffres Noter température, poids, DLUO 

Annoter Faire fiche interne en 5 points 

Livrable Bon signé, fiche annotée, photo, envoi responsable 

  
Exemple de mini-dialogue pour la passe : 
Is the dish allergen free for table 7? (Le plat est-il sans allergène pour la table 7 ?) 
It contains nuts, please warn the waiter. (Il contient des fruits à coque, préviens le serveur.) 
  

 

Tu apprends à reconnaître vite les documents pro en anglais en cuisine (fiche 
produit, bon de livraison, facture, SDS) pour éviter erreurs de stock et de sécurité. 

• Applique la méthode titres puis chiffres : repère T°, poids, dates (best 
before, use by), puis allergènes (contains) et consignes. 

• Prends des notes courtes avec chiffres et mentions critiques : T°, DLUO, 
poids reçu, allergènes, codes. 

• À la réception, compare spécification et réalité : si écart de T° 
important (ex. plus de 2°C), documente et refuse si besoin. 

• Transforme la fiche anglaise en fiche interne en 5 points pour le 
stockage et la passe. 

En maîtrisant ces réflexes, tu gagnes du temps à chaque livraison et tu réduis les 
risques d’allergènes, de non-conformités et de décisions d’acceptation 
hasardeuses. Pense aussi à corriger les faux amis comme best before et use by 
avant de valider un produit. 

   



Chapitre 3 : S'exprimer oralement 
  

 1.   Préparer ta prise de parole : 
  
Objectif et public : 
Avant de parler, définis ton objectif et ton public, par exemple un jury, un client ou l'équipe 
en cuisine. Cela te permet d'adapter le ton, le vocabulaire et la durée de ton intervention. 
  
Plan simple : 
Prends un plan en 3 parties, introduction, développement et conclusion. Chaque partie 
doit durer environ 30 à 90 secondes, pour une intervention totale de 2 à 5 minutes selon 
l'épreuve. 
  
Répétition et durée : 
Répète ta prise de parole au moins 3 fois à voix haute, cronomètre-toi, et ajuste pour 
rester dans le temps imparti, 3 minutes étant une durée courante en présentation de plat. 
  
Exemple d'organisation d'une prise de parole : 
3 minutes, 6 points à couvrir : nom du plat, ingrédients principaux, technique clé, 
allergènes, atout commercial, proposition d'accompagnement. 
  

 2.   Techniques vocales et non verbales : 
  
Projection de la voix : 
Parle clairement et un peu plus fort que ta voix naturelle, surtout en cuisine bruyante. 
Utilise des phrases courtes et articule, cela améliore la compréhension du jury et du client. 
  
Langage corporel : 
Garde une posture droite, utilise les mains pour illustrer une étape, et évite de te balancer. 
Un contact visuel régulier avec ton interlocuteur renforce la confiance et la crédibilité. 
  
Gérer le stress : 
Si tu es stressé, prends trois respirations lentes avant de commencer. Visualise le déroulé 
et commence par une phrase simple, cela réduit le trac en 30 à 60 secondes. 
  
Astuce respiration : 
Pratique la respiration diaphragmatique 2 minutes avant une présentation, elle stabilise 
la voix et limite les tremblements. 
  

 3.   Dialogues professionnels en cuisine : 
  
Phrases utiles en anglais : 
Apprends 10 à 12 phrases utiles pour transmettre des commandes, demander une 
confirmation et signaler un allergène. Ces phrases te feront gagner 30 à 60 secondes par 
interaction en service. 



  
Exemple de dialogue prise de commande : 
"Could you pass the order for the fish to the chef?" (Peux-tu transmettre la commande 
pour le poisson au chef ?) "Yes, I will pass it immediately." (Oui, je la transmets tout de 
suite.) 
  
Expliquer un plat en anglais : 
Utilise un vocabulaire simple, parle des ingrédients clés et de la cuisson. Par exemple, dis 
"seared" pour saisir et "poached" pour pocher, puis traduis si nécessaire pour le client 
francophone. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : lors d'une épreuve pratique, tu dois présenter un plat 3 minutes au jury. Étapes : 
préparer une fiche d'une page, répéter 4 fois, présenter et répondre à 2 questions. Résultat 
attendu : présentation de 3 minutes, note supérieure de 2 à 4 points si claire et structurée. 
Livrable attendu : fiche de présentation d'une page avec 6 rubriques chiffrées. 
  
Exemple d'une fiche de présentation (livrable) : 
Nom du plat, coût de revient en euros, temps de cuisson en minutes, ingrédients 
principaux, allergènes, argument commercial (3 lignes max). 
  

Phrase en anglais Traduction en français 

Could you repeat the order please? Peux-tu répéter la commande s'il te plaît ? 

The dish contains nuts Le plat contient des fruits à coque 

Is the protein medium or well done? La viande est-elle à point ou bien cuite ? 

I'll pass it to the chef right away Je le transmets au chef tout de suite 

Could you confirm the allergy please? Peux-tu confirmer l'allergie s'il te plaît ? 

This is pan-seared salmon Ceci est un saumon poêlé 

Do you need a side dish? Souhaitez-vous un accompagnement ? 

Can you wait 5 minutes? Pouvez-vous attendre 5 minutes ? 

The sauce is gluten-free La sauce est sans gluten 

  
Erreurs fréquentes : 
Voici des formulations courantes à éviter et la version correcte à utiliser pour paraître 
professionnel et clair. 
  

Formulation incorrecte 
(anglais) 

Formulation correcte et traduction (anglais / français) 



I am agree I agree (Je suis d'accord) 

You pass the order? Can you pass the order? (Peux-tu transmettre la 
commande ?) 

No problem, I do No problem, I'll do it / I'm on it (Pas de problème, je m'en 
occupe) 

  
Checklist opérationnelle : 
Utilise cette checklist de 5 points avant une prise de parole en service pour éviter les 
erreurs et gagner en clarté. 
  

Élément Question à se poser 

Durée Est-ce que je respecte les 2 à 5 minutes ? 

Vocabulaire Les mots techniques sont-ils compréhensibles ? 

Allergènes Ai-je mentionné les allergènes essentiels ? 

Voix Ma voix est-elle claire et audible ? 

Fiche La fiche de présentation est-elle prête et lisible ? 

  
Astuce terrain : pendant mon stage, j'ai gagné 3 points sur une présentation en 
remplaçant un paragraphe long par 3 phrases simples, la clarté fait souvent la différence. 
  

 

Avant de parler, clarifie ton objectif et public, puis construis un plan en 3 parties (2 
à 5 min). Répète au moins 3 fois en te chronométrant et appuie-toi sur une fiche 
d'une page (6 rubriques). 

• Soigne la voix claire et audible : phrases courtes, articulation, volume 
adapté. 

• Adopte une posture stable, gestes utiles et contact visuel régulier. 
• Gère le trac : 3 respirations lentes, puis 2 min de respiration 

diaphragmatique. 
• Mémorise des phrases utiles en anglais pour commandes, 

confirmations et allergènes. 

Utilise une checklist simple (durée, vocabulaire, allergènes, voix, fiche) avant le 
service. En raccourcissant et en structurant, tu gagnes en clarté et souvent des 
points. 

   



Chapitre 4 : Dialoguer avec un interlocuteur 
  

 1.   Comprendre et clarifier les informations : 
  
Écoute active et reformulation : 
Écoute attentivement ce que dit ton interlocuteur, reformule en une phrase pour 
confirmer, et note les éléments clés comme quantités, allergies, temps de cuisson et 
priorités pour éviter les erreurs pendant le service. 
  
Questions ouvertes et fermées : 
Utilise une question fermée pour valider un chiffre précis et une question ouverte pour 
obtenir le contexte complet, cela réduit les malentendus et évite de perdre 5 à 10 minutes 
à chaque clarification en cuisine. 
  
Signaux non verbaux : 
Regarde la posture, le ton et les gestes de ton interlocuteur, ils complètent l'information 
orale et t'aident à détecter une urgence ou une ambiguïté avant que l'erreur n'affecte le 
plat. 
  

 
Julienne de carottes : bâtonnets de 3 mm pour une cuisson rapide et homogène 

  
Exemple d'utilisation de la reformulation : 
"So you want three vegetarian starters and two fish mains?" ("Donc tu veux trois entrées 
végétariennes et deux plats de poisson?") 
  

 2.   Formules utiles et gestion des demandes en anglais : 



  
Phrases courantes en cuisine : 
Apprends 10 à 12 phrases clés pour gagner du temps, par exemple pour confirmer une 
commande, signaler une allergie ou demander un temps de cuisson précis au plongeur 
ou au plongeur équipe. 
  
Gérer une plainte ou une modification : 
Reste calme, répète la demande en anglais puis propose une solution claire et chiffrée, 
par exemple remplacement en 7 minutes ou réduction de portion, cela rassure le client et 
le serveur. 
  
Termes critiques à maîtriser : 
Concentre-toi sur mots comme allergy, vegetarian, rare/medium/well done, to go, and 
urgent pour éviter les risques sanitaires ou la redistribution incorrecte des plats pendant 
un service intense. 
  
Exemple concret de mini-dialogue : 
"There is a guest with a nut allergy." ("Il y a un client avec une allergie aux noix.") 
"Noted, we will prepare it in a separate area." ("Noté, nous le préparerons dans une zone 
séparée.") 
  

Phrase en anglais Traduction française 

Allergy alert Alerte allergie 

Can you repeat the order? Peux-tu répéter la commande ? 

One moment please Un instant s'il vous plaît 

How do you want it cooked? Comment voulez-vous la cuisson ? 

Separate preparation Préparation séparée 

I will confirm in 5 minutes Je confirmerai dans 5 minutes 

To go / take away À emporter 

Is this urgent? Est-ce urgent ? 

We have 10 minutes delay Nous avons 10 minutes de retard 

Applique ces phrases dès ton premier service pour réduire les erreurs de communication. 
C'est simple et efficace. 
  

 3.   Passation et communication entre équipes : 
  
Transmission d'informations au passage de service : 



Au moment de la passation, indique 3 éléments essentiels : nombres de plats en cours, 
allergies signalées et priorités de cuisson pour les 20 prochaines minutes du service en 
cours. 
  
Fiches et livrables clairs : 
Rédige une fiche de passation simple avec les quantités, allergies, plats à finir et temps 
estimés, ainsi le remplaçant prendra le relais sans perdre plus de 3 minutes à 
comprendre la situation. 
  
Rétroaction et amélioration continue : 
Après le service, note 2 à 3 points à améliorer en anglais et français sur la fiche, cela 
permet de réduire de 30 à 50 pour cent les mêmes erreurs lors des services suivants. 
  
Exemple concret : 
Contexte : service du midi pour 60 couverts avec 12 mentions d'allergies. Étapes : check 
des commandes, séparation des postes, validation écrite. Résultat : 1 erreur d'allergie au 
lieu de 4, gain de 15 minutes cumulées. Livrable attendu : fiche de passation avec 60 
lignes de plats et 12 mentions d'allergies. 
  

Checklist opérationnelle Action 

Vérifier allergies Noter et signaler visuellement 

Confirmer quantités Reformuler à haute voix 

Prioriser plats Classement par urgence 

Rédiger fiche passation Inclure 3 points essentiels 

Faire un retour Noter 2 améliorations 

  
Erreurs fréquentes : 

• Mauvaise formulation en anglais : "No nuts needed" ("No nuts needed") — 
Version correcte en français : "Il ne faut pas de noix" ("Il ne faut pas de noix"). 

• Mauvaise formulation en anglais : "Cook medium rare?" ("Cook medium 
rare?") — Version correcte en français : "Souhaitez-vous une cuisson 
saignante, à point ou bien cuite ?" ("Souhaitez-vous une cuisson saignante, à 
point ou bien cuite ?"). 

• Mauvaise formulation en anglais : "Table forty ready" ("Table forty ready") — 
Version correcte en français : "La table 40 est prête" ("La table 40 est prête"). 

Petit conseil de terrain : garde un petit carnet de 5 pages avec tes phrases anglaises 
préférées, tu le consulteras 2 à 3 fois par semaine et tu verras ton assurance grimper 
rapidement. 
  



 

Pour bien dialoguer en service, mise sur écoute active et reformulation : confirme 
en une phrase et note quantités, allergies, cuisson et priorités. Alterne questions 
ouvertes et fermées pour obtenir le contexte puis valider un chiffre, et lis les signaux 
non verbaux pour repérer une urgence. 

• Apprends 10 à 12 phrases clés en anglais, surtout termes critiques en 
anglais (allergy, vegetarian, rare/medium/well done, to go, urgent). 

• Face à une plainte ou une modification, reste calme, répète la 
demande et propose une solution claire et chiffrée. 

• À la passation, transmets plats en cours, allergies et priorités, avec une 
fiche simple et un retour post-service. 

Utilise ces réflexes dès le premier service pour gagner du temps et réduire les 
erreurs. Un petit carnet de phrases t’aide à progresser vite et à être plus sûr de toi. 

   



Conception de prestations de restauration 
  
Présentation de la matière : 
Dans le BP Cuisine (Arts de la Cuisine), la matière Conception de prestations de 
restauration t’apprend à bâtir une offre cohérente, du besoin client au menu final: Choix 
des produits, saisonnalité, coûts, et logique d’alimentation durable.  
  
Cette matière conduit à une épreuve écrite, avec un coefficient 4, sur 2 h 30. Pour la 
première session 2026, l’évaluation peut être en CCF en fin de formation si ton centre est 
habilité, sinon en examen ponctuel à la session. J’ai vu un camarade gagner 2 points 
juste en clarifiant ses fiches techniques.  
  
Conseil : 
Pour réussir, entraîne-toi 2 fois par semaine, 30 minutes, sur un mini cas. Tu dois aller vite, 
analyser le contexte, poser 3 objectifs, puis proposer une organisation réaliste. 
  
Le jour J, garde une trame simple, et contrôle toujours: 

• Contexte et attentes client 
• Faisabilité du planning 
• Cohérence achats et stocks 

Piège fréquent, partir sur un menu trop ambitieux. Reste sobre, justifie chaque choix, et 
relis 5 minutes pour traquer les oublis et les incohérences. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Analyser le contexte client  ...............................................................................................................  Aller 

      1.   Identifier le client et ses besoins  ................................................................................................................  Aller 

      2.   Analyser les contraintes opérationnelles et économiques  ...................................................  Aller 

Chapitre 2 : Choisir produits et saison  ................................................................................................................  Aller 

      1.   Sélectionner selon la saison et la qualité  ............................................................................................  Aller 

      2.   Choisir fournisseurs et origine  ....................................................................................................................  Aller 

      3.   Adapter la carte et gérer les stocks  .......................................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Intégrer alimentation durable  ......................................................................................................  Aller 

      1.   Principes et objectifs de l'alimentation durable  .............................................................................  Aller 

      2.   Intégrer la durabilité dans le menu et les achats  ........................................................................  Aller 

      3.   Mise en œuvre en cuisine et évaluation des actions  ................................................................  Aller 

Chapitre 4 : Concevoir menus et cartes  ...........................................................................................................  Aller 

      1.   Principes de création de menus  ................................................................................................................  Aller 

      2.   Structurer une carte lisible  ...........................................................................................................................  Aller 



      3.   Coûts et tarification pratique  .....................................................................................................................  Aller 

Chapitre 5 : Rédiger fiches techniques  ..............................................................................................................  Aller 

      1.   Structurer la fiche technique  ........................................................................................................................  Aller 

      2.   Calculs, rendements et coûts  ....................................................................................................................  Aller 

      3.   Mise en pratique et livrable  ..........................................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Analyser le contexte client 
  

 1.   Identifier le client et ses besoins : 
  
Objectif et public : 
Identifier qui commande et pour quoi, c'est la base pour construire un menu pertinent et 
rentable, et pour définir les quantités, le prix et le niveau de service attendu. Je me 
souviens d'un service où on a dû tout réadapter. 
  
Outils et sources : 
Utilise les briefs clients, fiches techniques, données du service et retours en salle pour 
construire ton diagnostic rapide et fiable. 

• Brief client et cahier des charges 
• Fiche technique et calcul coût matière 
• Observation terrain et retours en salle 

Questions clés : 
Pose les bonnes questions pour connaître le nombre de couverts, le profil des convives, le 
budget moyen, les allergies et les contraintes de service afin d'éviter les surprises le jour 
du service. 
  
Exemple d'identification d'un client : 
Un traiteur m'a demandé un déjeuner pour 60 personnes avec budget de 18€ par 
personne, 12% d'allergies identifiées et service en buffet, on a ajusté portions et réalisé 6 
fiches techniques. 
  

 2.   Analyser les contraintes opérationnelles et économiques : 
  
Contraintes logistiques : 
Regarde la taille de la cuisine, les zones de stockage et le flux de service, ces éléments 
conditionnent la faisabilité de recettes demandant beaucoup de cuisson lente ou 
d'assemblage. 
  
Budget et cible de marge : 
Fixe un objectif de coût matière, typiquement 28 à 32% selon la prestation, et calcule le 
prix de vente par couvert pour atteindre la marge visée et rentabiliser le service. 
  



 
  
Adaptation du menu : 
Simplifie les plats en mutualisant 3 à 4 ingrédients clés pour réduire les pertes et le temps 
de préparation, tout en conservant une offre attractive pour le client. 
  
Mini cas concret : 
Contexte: bistrot de quartier de 50 couverts, objectif réduire coût matière de 35% à 30% 
pour le service du midi, tout en gardant le ticket moyen stable. 

• Rendez-vous brief et recueil des attentes 
• Analyse consommation, standardisation et calcul coût matière 
• Ajustement menu, élaboration de 6 fiches techniques 
• Test en service puis ajustement en 2 semaines 

Résultat: réduction du coût matière à 30%, gain de 4 points sur la marge brute et 
augmentation de 10% du nombre de couverts en 3 mois. 
Livrable attendu: dossier client avec 6 fiches techniques, calculs de coût matière, grille 
tarifaire et plan d'approvisionnement pour la brigade. 
  
Voici une check-list opérationnelle et un tableau des profils clients pour t'aider à 
synthétiser rapidement les informations recueillies avant la proposition commerciale. 
  

Élément Question à se poser Action rapide 

Client type S'agit-il d'un particulier, d'une 
entreprise ou d'un événement ? 

Noter le profil et adapter 
l'offre 



Nombre de 
couverts 

Combien de personnes et répartition 
par âge ? 

Estimer quantités et 
effectifs nécessaires 

Budget et ticket Quel est le ticket moyen visé par 
personne ? 

Calculer coût matière cible 

Contraintes 
alimentaires 

Allergies, régimes, préférences strictes 
? 

Préparer alternatives et 
fiches dédiées 

  
Utilise cette check-list avant ton premier test en cuisine, cela peut te faire gagner 30 
minutes de préparation mentale et éviter des erreurs lors du service réel. 
  

Type de client Attentes principales Offre exemple 

Entreprise Rapidité, qualité constante, 
présentation soignée 

Menu déjeuner 2 plats, ticket 
moyen 22€ 

Privé / 
événement 

Personnalisation, contraintes 
alimentaires, timing précis 

Buffet sur mesure ou menu 
dégustation à 35€ 

Collectivité Volumes, coûts maîtrisés, équilibre 
nutritionnel 

Menu quotidien standardisé, 
coût matière cible 30% 

  

 

Pour proposer une offre rentable, commence par définir le profil du client et ses 
besoins réels (objectif, type d’événement, niveau de service). Appuie-toi sur briefs, 
fiches techniques, données de service et retours en salle pour un diagnostic rapide. 

• Pose des questions clés : couverts, budget, allergies, contraintes de 
timing et format (buffet, servi). 

• Vérifie les contraintes logistiques (cuisine, stockage, flux) avant de 
valider une recette. 

• Fixe un coût matière cible (souvent 28 à 32%) et calcule le prix par 
couvert pour ta marge. 

• Vise un menu simplifié en mutualisant 3 à 4 ingrédients pour réduire 
pertes et temps. 

Formalise ensuite un dossier client : fiches techniques, coûts matières, grille tarifaire 
et plan d’approvisionnement. Cette check-list te fait gagner du temps et limite les 
erreurs le jour du service. 

   



Chapitre 2 : Choisir produits et saison 
  

 1.   Sélectionner selon la saison et la qualité : 
  
Comprendre la saisonnalité : 
La saisonnalité réduit les coûts et améliore la qualité gustative. Acheter produit de saison 
signifie souvent prix inférieur de 10 à 30% et meilleur rendement en cuisine, donc moins de 
retouches et moins de pertes. 
  
Reconnaître la qualité produit : 
Juge la fraîcheur à l'aspect, au toucher, à l'odeur et au poids. Un légume dense et ferme 
perd moins à la cuisson, on estime une perte de 5 à 15% selon le produit, ce qui impacte ta 
marge. 
  
Exemple d'optimisation produit : 
Tu remplaces tomate hors saison par tomate locale de pleine terre en juillet, tu gagnes 
20% sur le coût matière et tu réduis le taux de rebut lié à l'aspect de 12%. 
  

Produit Saison principale Atout en cuisine 

Asperge Avril à Juin Texture ferme, cuisson rapide 

Tomate Juillet à Septembre Goût sucré, moins d'assaisonnement 

Champignon Septembre à Novembre Longue conservation courte préparation 

Pomme Septembre à Novembre Polyvalente cuisson et crue 

Citron Novembre à Mars Arôme, conservation longue 

  

 2.   Choisir fournisseurs et origine : 
  
Favoriser circuits courts : 
Privilégie fermes locales ou grossistes régionaux pour gagner en fraîcheur. Livraison en 24 
à 48 heures est idéale pour périssables, cela réduit les ruptures et les besoins de stockage 
froid coûteux. 
  
Vérifier traçabilité et labels : 
Demande certificats, fiche produit et labels comme AOP ou label rouge. Ces garanties 
coûtent souvent 5 à 20% de plus, mais elles renforcent la confiance client et la valeur 
perçue de ton plat. 
  
Exemple d'approvisionnement local : 
Un chef organise commande hebdomadaire chez un producteur, livraison mardi matin, 
portion nette mesurée et prix négocié, ce qui stabilise coût matière et réduit improvisation 
en service. 



  
Mini cas concret : 
Contexte : petit bistro de 30 couverts voulu carte saisonnière au printemps. Étapes : 
sélection 6 ingrédients locaux, négociation prix, fiche technique pour 12 plats. Résultat : 
coût matière réduit de 12% en 6 semaines. 
  

 
  
Livrable attendu : 
Une fiche fournisseur pour 6 produits, fréquence de livraison définie (2 fois par semaine), 
et 12 fiches techniques chiffrées montrant marge matière améliorée de 10 à 15%. 
  

 3.   Adapter la carte et gérer les stocks : 
  
Construire une carte saisonnière : 
Change ta carte en moyenne 2 à 4 fois par an selon clientèle. Propose 3 à 5 plats à base 
de saison pour limiter achats et optimiser achats en volume, cela facilite coût prévisible 
et achats groupés. 
  
Gérer stocks et commandes : 
Applique FIFO pour périssables et vise un taux de rotation de stock de 7 à 10 jours. 
Commande produit frais 2 à 3 fois par semaine pour réduire stockage et éviter perte par 
péremption. 
  
Astuce de terrain : 



En stage, j'ai appris à peser les pertes chaque soir, 10 minutes suffisent pour ajuster 
commande du lendemain et éviter 8 à 12% de gaspillage hebdomadaire. 
  

 
  

Tâche Fréquence Pourquoi 

Contrôle réception À chaque livraison S'assurer de la qualité et de la 
quantité 

Inventaire rapide Hebdomadaire Ajuster commandes et éviter 
surstock 

Pesée des pertes Quotidienne Mesurer gaspillage et corriger les 
portions 

Mise à jour fiche 
technique 

Après chaque 
modification 

Garantir coût et homogénéité du 
plat 

Contrôle température Journalier Sécurité alimentaire et tenue des 
stocks 

  

 

Pour améliorer ta marge, mise sur des produits de saison : ils coûtent souvent 
moins cher et ont meilleur goût, avec moins de pertes à la cuisson. Apprends aussi 
à juger la fraîcheur (aspect, toucher, odeur, poids) et à sécuriser tes achats via des 
fournisseurs fiables. 



• Privilégie les circuits courts locaux et une livraison sous 24 à 48 h pour 
limiter stockage et ruptures. 

• Exige traçabilité et labels, même plus chers, pour renforcer la valeur 
perçue. 

• Construis une carte saisonnière (3 à 5 plats) et applique une gestion 
FIFO stricte avec commandes 2 à 3 fois par semaine. 

• Fais la qualité à la réception, un inventaire hebdo et la pesée des 
pertes chaque jour. 

En alignant saison, fournisseurs et stocks, tu stabilises ton coût matière et réduis 
nettement le gaspillage. Tes fiches techniques et ton suivi des pertes deviennent tes 
meilleurs outils de pilotage. 

   



Chapitre 3 : Intégrer alimentation durable 
  

 1.   Principes et objectifs de l'alimentation durable : 
  
Objectif et enjeux : 
L'objectif est de réduire l'impact environnemental tout en proposant des plats sains et 
rentables. Tu dois concilier coût, saisonnalité, biodiversité et attentes clients pour une offre 
durable et réaliste. 
  
Principes clés : 
Privilégier produits locaux, réduire viande rouge, choisir labels fiables, limiter emballages 
et optimiser préparation pour réduire pertes. Ces choix améliorent la qualité gustative et 
peuvent diminuer tes coûts d'achat. 
  
Pourquoi c'est utile ? 
Adopter ces principes te différencie auprès des clients et répond à des demandes 
croissantes. En stage j'ai vu une réduction des déchets alimentaires de 15% en 3 mois 
grâce à ces gestes simples. 
  
Exemple d'adaptation d'une viande à la carte : 
Remplacer 1 plat de bœuf par un plat de volaille locale et légumes de saison, baisse du 
coût matière de 12% et meilleure rotation des stocks. 
  

 2.   Intégrer la durabilité dans le menu et les achats : 
  
Choix des produits : 
Sélectionne fournisseurs engagés, favorise circuits courts et achète en saison. Calcule ton 
coût matière en fonction du rendement et ajuste les portions pour limiter le gaspillage. 
  
Organisation des commandes : 
Planifie commandes hebdomadaires selon prévision de service et rotation des stocks. 
Garde au maximum 2 à 3 jours de produits frais en stock pour éviter les pertes et 
respecter la qualité. 
  
Gestion des fournisseurs et traçabilité : 
Travaille avec 1 à 3 fournisseurs locaux fiables, note origine et date de livraison sur bon de 
réception. Cette traçabilité facilite les contrôles et rassure le client sur la qualité. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Réorganiser les préparations: cuire légumes en lot pour 2 services, congeler 10% en 
portions, réduire temps de travail de 20% et pertes de 8 kg par mois. 
  



 
  
Mini cas concret - menu durable pour un service de 60 couverts : 
Contexte : cantine scolaire ou petit restaurant souhaitant menu durable pour 60 couverts 
quotidien. Étapes : analyser consommation, sélectionner fournisseurs locaux, créer 3 plats 
hebdomadaires durables, former l'équipe. Résultat : coût matière réduit de 6% et 
diminution de déchets de 18% en 2 mois. Livrable attendu : Fiche menu hebdomadaire 
chiffrée (3 plats, coût matière total par service en euros, quantité d'achats en kg). 
  

 



  

 3.   Mise en œuvre en cuisine et évaluation des actions : 
  
Techniques de réduction du gaspillage : 
Utilise tout du produit, portionne correctement, propose tailles différentes, transforme 
restes en nouveaux plats. Ces gestes te font gagner marge et temps, et plaisent aux 
inspecteurs hygiène. 
  
Indicateurs et suivi : 
Mesure déchets, coût matière et taux de produits locaux. Fixe objectifs simples, par 
exemple réduire déchets de 10% et augmenter achats locaux à 40% en 6 mois, puis suis 
ces chiffres. 
  
Formation et communication : 
Forme équipe sur accueil des produits durables et techniques zéro gaspillages. 
Communique sur la carte les origines et pratiques, cela valorise le travail et attire une 
clientèle engagée. 
  
Exemple de suivi opérationnel : 
Journalier : pesée des déchets en fin de service, synthèse hebdomadaire, réunion de 15 
minutes pour ajuster les commandes si nécessaire. 
  

Élément Question à se poser Action concrète 

Saisonnalité Le produit est-il de saison? Choisir produit local ou remplacer par 
équivalent de saison 

Origine Peut-on identifier le 
producteur? 

Demander fiche fournisseur ou label 

Gaspillage Combien de restes par 
service en kg? 

Peser et ajuster portions ou réutiliser 

Coût Le plat est-il rentable? Calculer coût matière et marge visée 

  
Checklist opérationnelle pour ton stage (4 à 5 points) : 

• Peser les déchets chaque service et noter le total en kg. 
• Vérifier étiquettes et origine à la réception des produits. 
• Planifier commandes pour 2 à 3 jours de marge sur produits frais. 
• Créer 1 plat hebdomadaire à base d'ingrédients 100% locaux. 
• Tenir un tableau simple des coûts matières par plat en euros. 

  

Label ou 
critère 

Ce que ça signifie 



Bio Produit cultivé sans pesticides de synthèse et selon des règles strictes 

Local Produit provenant d'une courte distance, réduit transport et soutient 
producteurs 

Label qualité Garantie de méthodes de production ou d'origine spécifique 

  
Exemple d'erreur fréquente en stage : 
Ne pas ajuster les commandes après une période creuse, ce qui crée surstock et pertes, 
j'ai vu 12 kg de produit jetés en une semaine pour cette raison. 
  
Astuces terrain : 
Parle aux producteurs, goûte les arrivages et note rendement réel. Ces gestes simples 
t'évitent surprises et te permettent d'ajuster les fiches techniques rapidement, tu 
gagneras en crédibilité. 
  

 

Tu cherches à réduire l’impact environnemental tout en gardant des plats sains et 
rentables. Pour y arriver, mise sur produits locaux et de saison, moins de viande 
rouge, des labels fiables, moins d’emballages et une préparation qui limite les 
pertes. 

• Achète malin : 1 à 3 fournisseurs fiables, traçabilité à la réception, 
commandes calées sur la rotation et seulement 2 à 3 jours de frais. 

• Réduis le gaspillage : bon portionnage, plusieurs tailles, valorisation des 
restes, et cuisson en lots si utile. 

• Suis des chiffres : pesée des déchets, coût matière, part de local, avec 
des objectifs simples et réguliers. 

Communique sur l’origine et forme l’équipe au zéro gaspillage. En ajustant tes 
commandes après les périodes creuses, tu évites le surstock et tu gagnes en marge 
comme en crédibilité. 

   



Chapitre 4 : Concevoir menus et cartes 
  

 1.   Principes de création de menus : 
  
Objectif et public : 
Définis d'abord qui tu veux toucher, le type de service et le ticket moyen visé, puis adapte 
le menu en conséquence pour rester cohérent avec l'image du restaurant. 
  
Équilibre et rythme : 
Veille à l'équilibre entre entrées, plats et desserts, et propose au moins 2 options 
végétariennes. Pense aux textures et aux cuissons pour varier les plaisirs. 
  
Structure des plats : 
Garde un ratio pratique entre plats rapides et plats plus techniques, par exemple 60% de 
préparations à préparer en 15 minutes ou moins pour optimiser le service. 
  
Exemple d'élaboration d'un menu du midi : 
Menu midi pour 30 couverts, entrée/plat/dessert, ticket moyen 16 €, objectif coût matière 
30 %, service en 1 heure pour rotation rapide. 
  

 
Pétrissage de 8 à 12 minutes pour développer le gluten 

  

 2.   Structurer une carte lisible : 
  
Plan simple : 



Organise la carte en sections claires, par exemple entrée, plat, accompagnement, 
dessert, boissons. Limite la carte à 8 à 12 plats pour garder de la qualité en production. 
  
Descriptions et allergènes : 
Rédige des descriptions courtes, appétissantes et précises. Indique systématiquement les 
allergènes obligatoires, et souligne les plats végétariens ou sans gluten si possible. 
  
Mise en page et prix : 
Soigne la lisibilité, police simple, espace entre les items et alignement des prix. Met un prix 
global arrondi pour faciliter le calcul mental des clients. 
  
Astuce terrain : 
Sur une carte imprimée, évite plus de 3 typographies, la cohérence visuelle rassure le 
client et facilite le travail du serveur. 
  

Section Position Conseil pratique 

Entrées Début de carte Propose 3 à 4 choix, dont 1 froid et 1 chaud 

Plats Milieu de carte Mix de plats rapides et plats signatures 

Desserts Fin de carte 2 à 4 desserts, un classique et une option légère 

  
Langage et appétence : 
Utilise des verbes gourmands et des ingrédients locaux quand c'est pertinent. Une 
description claire augmente le choix du client et peut faire monter le ticket moyen. 
  

 3.   Coûts et tarification pratique : 
  
Calcul du coût matière : 
Calcule le coût matière par recette en pesant ingrédients, puis divise par le nombre de 
portions. Vise un coût matière entre 28 % et 35 % selon le positionnement du restaurant. 
  



 
  
Prix de vente et marge : 
Applique la formule prix de vente = coût matière ÷ taux de coût désiré. Par exemple, coût 
matière 3,50 €, taux 30 %, prix public ≈ 12 € arrondi. 
  
Contrôle et ajustement : 
Réévalue les fiches recettes toutes les 4 à 8 semaines, ajuste selon facture fournisseur et 
variation saisonnière pour maintenir la marge cible. 
  
Exemple d'élaboration d'une carte locale : 
Cas : création d'une carte 4 saisons pour 40 couverts. Étapes : choix 10 plats, création 
fiches techniques, calcul coûts, test en service. Résultat : taux de coût matière moyen 32 
%, ticket moyen 24 €. Livrable attendu : carte imprimée 6 pages et 10 fiches recettes 
chiffrées. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : bistrot de 30 couverts veut une carte réduite. Étapes : liste 8 plats, pesées, test 2 
services, ajustements. Résultat chiffré : coût matière moyen 31 %, hausse ticket moyen de 
8 %, rotation +15 % sur le midi. Livrable : carte fixe 8 plats et 8 fiches recettes à jour. 
  
Check-list opérationnelle : 
Voici une check-list rapide pour passer du concept à la carte finale sur le terrain. 
  

Étape Action concrète 

1. Sélection Choisir 8 à 12 plats cohérents 



2. Fiche technique Créer fiches avec poids et coût matière 

3. Test Tester 2 services et noter temps de production 

4. Ajustement Réviser prix et portions selon retours 

5. Mise en carte Imprimer carte avec allergènes et pictogrammes 

  
Astuce de stage : 
Pendant mon BP, j'ai appris que réduire une garniture de 15 g par portion peut économiser 
60 € par semaine pour 60 couverts, ça compte vite. 
  

 

Construis ton menu selon ton public, ton ticket moyen et ton image. Garde un 
équilibre entrées plats desserts, avec au moins 2 options végétariennes, et un mix 
plats rapides et signatures (ex. 60 % prêts en 15 min) pour tenir le service. 

• Limite la carte à 8-12 plats, sections claires, descriptions courtes, et 
allergènes obligatoires indiqués. 

• Soigne la mise en page : police simple, peu de typographies, prix 
alignés et arrondis. 

• Maîtrise les coûts : vise 28-35 % et calcule le prix de vente avec coût 
matière ÷ taux visé. 

Teste en service, note les temps, puis ajuste portions et prix. Réévalue tes fiches 
recettes toutes les 4 à 8 semaines : de petites économies par portion peuvent vite 
doper ta marge et ta rotation. 

   



Chapitre 5 : Rédiger fiches techniques 
  

 1.   Structurer la fiche technique : 
  
Objectif et public : 
La fiche technique sert à standardiser une recette pour l'équipe, garantir qualité et coût, et 
former un commis rapidement en 3 étapes de préparation et contrôle avant service. 
  
Ingrédients et grammage : 
Indique les ingrédients avec grammage par portion, unité, rendement et température de 
conservation, ainsi que le poids net après cuisson si pertinent pour le service. 
  
Plan simple : 
Décris les opérations dans l'ordre, durée et point de cuisson, outils nécessaires, contrôles 
en fin de préparation et conditionnement pour le service ou le stockage sécurisé. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour un velouté de potiron, indique 200 g de chair par portion, 30 minutes de cuisson, 
rendement 80%, et température de conservation 4°C pour éviter gaspillages. 
  

Élément Détail 

Nom recette Poulet rôti 

Portion 85 g 

Grammage par portion 85 g net 

Rendement 70% 

Temps cuisson 45 minutes 

Coût matière 0,70 € par portion 

  

 2.   Calculs, rendements et coûts : 
  
Rendement et perte : 
Calcule le rendement de transformation pour chaque produit, indique perte moyenne en 
pourcentage, et prévois une marge de sécurité de 5% pour aléas en service et 
portionnage. 
  
Coût matière unitaire : 
Fais le coût matière par portion en divisant coût brut d'achat par rendement poids, puis 
ajoute coût main d'œuvre si demandé, arrondis au centime pour la tarification. 
  
Format de calcul : 



Présente les calculs clairement, montre coût total pour lot et coût par portion, indique 
valeur pour 1 portion et pour lot de production afin de faciliter la gestion. 
  
Exemple de calcul de coût : 
Achat 10 kg de poulet à 6 €/kg = 60 €. Rendement 70% soit 7 kg utilisables, pour 100 
portions à 70 g, coût matière par portion = 0,60 €. 
  

 
  

 3.   Mise en pratique et livrable : 
  
Processus étape par étape : 
Rédige la fiche en 5 parties claires, vérifie grammages, temps, températures, mise en 
place et conditionnement final, puis valide avec le chef avant production. 
  
Livrable attendu : 
Fiche technique imprimée et numérique, format A4, nom de la recette, grammages pour 1 
et pour lot, coût par portion, rendement et photo du plat pour référence visuelle. 
  
Astuces terrain : 
Imprime fiches près du poste, tiens une copie digitale partagée, mets un code couleur 
pour allergènes et mise au stock. En stage, une erreur de grammage nous a fait perdre 20 
portions, depuis je double vérifie. 
  
Exemple de fiche technique pour un plat : 
Contexte: service traiteur 120 couverts, plat principal poulet rôti. Étapes: peser 10 kg brut, 
rendement 70%, portions 120 à 85 g. Résultat: coût matière 0,70 € par portion, livrable: 
fiche A4 avec calculs. 



  

Tâche Contrôle opérationnel 

Vérifier grammage Pesée pour 1 portion et lot avant service 

Calculer coût Coût matière par portion et marge à jour 

Valider photo Photo accord chef pour présentation 

Tester portion Contrôle organoleptique et poids final 

Archiver fiche Copie papier et dossier numérique horodaté 

  

 

Une fiche technique sert à standardiser une recette pour l'équipe, maîtriser la 
qualité et le coût, et former vite grâce à un déroulé clair. 

• Définis objectif et public, puis liste ingrédients, grammage par portion, 
rendement et températures de conservation. 

• Décris un processus étape par étape : ordre, durées, points de cuisson, 
outils, contrôles finaux et conditionnement. 

• Calcule rendement et pertes, ajoute marge de sécurité 5%, puis le coût 
matière par portion (achat / rendement), arrondi au centime. 

• Prévois un livrable A4 papier + numérique : quantités pour 1 et pour lot, 
coût, rendement, photo et archivage. 

Double vérifie les grammages et valide avec le chef avant production. Affiche la 
fiche au poste et garde une version partagée pour éviter les erreurs et le gaspillage. 

   



Planification de la production 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), la planification de la production t’amène à l’épreuve 
Conception et organisation de prestations de restauration, avec un coefficient de 4. En 
examen ponctuel, c’est un écrit de 2 h 30 en fin de formation, avec du CCF possible si ton 
centre est habilité. 
  
Tu passes de l’idée au concret, quantités, fiches techniques, timing, répartition des postes, 
et points d’hygiène. En CCF, la durée n’est pas fixée nationalement. J’ai vu un camarade 
perdre 15 minutes pour un ordre de cuissons mal pensé, ça vaccine. 
  
Conseil : 
Entraîne-toi 3 fois par semaine, 20 minutes, sur un cas simple. Pose d’abord un timing 
réaliste, puis contrôle matériel, stocks, et hygiène. Le piège est d’écrire trop et d’oublier les 
priorités. 
  
Le jour J, garde 3 réflexes : 

• Lister les tâches critiques 
• Prioriser les cuissons longues 
• Prévoir un plan B 

Avant de rendre, relis ton planigramme complet à l’envers, étape par étape, tu repères 
vite les trous et tu sécurises des points. 
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Chapitre 1 : Établir un plan de production 
  

 1.   Préparer la production : 
  
Objectif et contraintes : 
Le plan de production fixe ce que tu dois produire, en quelles quantités et à quel moment, 
tout en respectant les contraintes de personnel, matériels, budget et durée pour assurer 
un service fluide. 
  
Recenser les recettes et fiches techniques : 
Rassemble toutes les fiches techniques, indique rendement, poids après cuisson, coût 
matière et portion. Pour 50 couverts, calcule chaque ingrédient multiplié par 50, vérifie les 
rendements indiqués. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu transformes une recette pour 30 en 60 portions en ajustant temps de cuisson et 
découpe, économisant 20 minutes de préparation et réduisant les pertes de 10%. 
  
Estimer besoins en personnel et matériel : 
Estime le nombre de postes selon la charge. Par exemple, 1 commis pour 15 plats, 1 chef 
pour 30, prévoir 2 fours et 1 plonge pendant un service de 80 couverts. 
  
Astuce organisation : 
Programme la mise en place 2 à 3 heures avant le service et garde une marge de 30 
minutes pour imprévus, surtout lors de menus avec cuisson lente. 
  

 2.   Planifier et suivre la production : 
  
Plan simple : 
Établis un rétroplanning horaire avec tâches prioritaires, créneaux et responsables. 
Exemple, service midi: mise en place 09:00, cuisson 11:00, plonge et dressage 11:30, service 
12:00. 
  
Contrôles qualité et traçabilité : 
D'après le ministère de la Santé, maintiens les préparations chaudes à 63°C et refroidis 
rapidement à 3°C en moins de 2 heures. Note températures et numéros de lot pour 
chaque production. 
  
Ajuster et réajuster : 
Suis les écarts entre prévision et réalisé, calcule taux de gaspillage et coût matière. Vise 
un taux de gaspillage inférieur à 5% et un coût matière entre 28% et 35% du prix de vente. 
  
Cas concret : 



Contexte: bistrot 80 couverts midi. Étapes: calculer quantités, programmer mise en place 
3 heures, répartir postes, contrôler températures. Résultat: service prêt en 90 minutes, 
gaspillage réduit à 4%. Livrable: fiche de production chiffrée. 
  

Heure Tâche Responsable Durée Quantité 

09:00 Mise en place générale Chef 3 heures 80 couverts 

10:30 Préparations chaudes Second 1 h 30 Quantités selon fiche 

11:30 Dressage et contrôle Commis 30 minutes Par assiette 

12:00 Service Toute l'équipe 90 minutes 80 couverts 

  
Voici une check-list opérationnelle pour t'aider en cuisine avant le service, à valider en 10 
minutes et à afficher près du office pour toutes les équipes. 
  

Élément Question à se poser Statut 

Mise en place Tous les ingrédients sont-ils prêts ? Oui / Non 

Matériel Le matériel nécessaire est-il opérationnel ? Oui / Non 

Températures Les contrôles HACCP sont-ils notés ? OK / A compléter 

Personnel Les postes sont-ils attribués ? Oui / Non 

  

 

Un plan de production te dit quoi produire, quand et en quelles quantités, tout en 
respectant personnel, matériel, budget et temps. Appuie-toi sur les fiches 
techniques (rendements, coûts, portions) et adapte les recettes au nombre de 
couverts. 

• Construis un rétroplanning horaire clair avec tâches prioritaires et 
responsables. 

• Dimensionne besoins en personnel et matériel, et prévois une marge 
(mise en place 2 à 3 h avant, +30 min). 

• Assure contrôles qualité HACCP et traçabilité: chaud à 63°C, 
refroidissement à 3°C en moins de 2 h, lots notés. 

• Suis les écarts: vise gaspillage sous 5% et coût matière 28% à 35%. 

Pour garder un service fluide, mesure prévu vs réalisé et réajuste vite. Une check-list 
avant service (mise en place, matériel, températures, postes) t’aide à sécuriser 
l’exécution et à limiter les pertes. 

   



Chapitre 2 : Organiser l'enchaînement des tâches 
  

 1.   Analyser les tâches et prioriser : 
  
Objectif et repérage : 
Tu dois lister chaque tâche du service, évaluer sa durée et son importance pour le plat. 
Classe en essentiel, critique et secondaire, cela évite les oublis et les retards imprévus. 
  
Méthode simple : 
Prends 10 à 15 minutes avant le service pour tracer un ordre logique, note les prérequis et 
les durées. Réalise un diagramme papier, il suffit souvent d'un crayon et d'une feuille. 
  
Outils pratiques : 
Utilise une feuille d'atelier ou un tableau blanc, inscris les tâches, la durée estimée et 
l'enchaînement. En cuisine, 2 outils bien choisis sauvent souvent 10 à 20 minutes par 
service. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En regroupant quatre cuissons identiques et en augmentant la marge de 15%, l'équipe a 
réduit le temps de préparation de 25 minutes pour 40 couverts, soit -20% sur le cycle. 
  

Tâche Durée (min) Prédécesseur 

Préparer stock 30 Aucun 

Cuisson de la sauce 20 Préparer stock 

Réchauffage légumes 6 Aucun 

Montage assiette 8 Cuisson de la sauce 

  

 2.   Organiser le découpage temporel : 
  
Plan simple : 
Découpe le service en créneaux de préparation, cuisson et assemblage. Pour 50 couverts 
prévois 2 heures de préparation, 30 minutes de finition et 45 minutes de service peak. 
  
Fenêtre de cuisson : 
Regroupe les cuissons qui peuvent partager les mêmes températures pour gagner du 
temps. Exemple, cuire 3 garnitures à 180°C réduit les allers-retours au four et économise 15 
à 25 minutes. 
  
Buffer et marge : 
Ajoute une marge de 10 à 20% sur les durées estimées pour absorber les imprévus. Une 
marge évite de brûler un plat et préserve la qualité du service. 
  



Mini cas concret : 
Contexte: service du midi pour 60 couverts avec menu unique à 3 plats, équipe de 4 
personnes et deux postes en cuisine. Objectif, livrer 60 plats principaux en 45 minutes 
après le lancement. 

• Étape 1 - Préparation : Constituer les 6 kits de garniture pour 10 portions 
chacun, 40 minutes. 

• Étape 2 - Cuissons : Lancer les cuissons groupées en 2 vagues, première 
vague 20 minutes, seconde vague 18 minutes. 

• Étape 3 - Finition : Rassembler et envoyer les plats en 45 minutes de fenêtre 
de service. 

Résultat, service tenu en 50 minutes, 5 plats rendus tardivement, marge d'amélioration 
sur la mise en place. Livrable attendu, feuille de séquencement avec tâches, durées et 
responsabilités, 1 page. 
  

 3.   Coordonner l'équipe et les postes : 
  
Rôles et transferts : 
Attribue des rôles clairs avant le service, indique qui gère les cuissons, les finitions et les 
envois. Un transfert propre évite les erreurs et accélère le rythme du passe. 
  
Communication en service : 
Utilise un langage court et des codes pour annoncer le temps restant, les allergies et les 
modifications. Un code vocal clair économise 2 à 5 minutes par problème résolu. 
  
Astuce de stagiaire : 
Astuce: prépare des kits de garniture pour 10 portions, tu gagneras souvent 8 à 12 minutes 
par plat au service. Je me suis une fois planté en oubliant un kit, ça coûte vite. 
  

Élément Action Priorité 

Mise en place Vérifier et préparer les kits Haute 

Vérifier stocks Confirmer quantités pour 2 heures Haute 

Planification des cuissons Grouper par température Moyenne 

Communication Codes vocaux et signe visuel Haute 

Nettoyage initial Remettre poste propre après service Basse 

  

 

Pour tenir le service, commence par prioriser les tâches : liste tout, estime les 
durées, repère les prérequis, puis ordonne l’enchaînement sur une feuille ou un 



tableau. Découpe ensuite le temps en préparation, cuisson et finition, et garde une 
marge de sécurité pour les imprévus. 

• Regroupe les cuissons par température pour limiter les allers-retours 
et gagner de précieuses minutes. 

• Prépare des kits (ex. 10 portions) pour accélérer la mise en place et 
l’envoi. 

• Définis des rôles clairs et utilise des codes courts pour les temps, 
allergies et modifications. 

Avec un séquencement simple (tâches, durées, responsables), tu réduis retards et 
erreurs. Ton objectif est un flux régulier au passe, sans sacrifier la qualité. 

   



Chapitre 3 : Adapter aux contraintes de service 
  

 1.   S'adapter aux variations de couverts et menus : 
  
Estimer les écarts de fréquentation : 
Anticipe une fluctuation courante de 20 à 40% entre un service calme et un service plein, 
ajuste les préparations et réduis le gaspillage en adaptant les proportions dès la prise de 
commande. 
  
Ajuster les fiches techniques rapide : 
Crée des fiches produites pour 10, 25, 50 et 100 couverts, indique les poids nets, temps de 
cuisson et températures pour gagner entre 5 et 15 minutes par montée en charge. 
  
Valoriser les plats transformables : 
Prévois des bases polyvalentes, comme un jus rôti ou une garniture confite, utilisables 
pour 3 plats différents, cela réduit le temps de production et protège contre les variations 
de menu. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu dois passer de 60 à 90 couverts, tu multiplies les ingrédients par 1,5, tu limites les 
cuissons en douceur et tu fais 2 tournées de dressage au lieu d'une, résultat: service fluide. 
  

Élément Action pratique Gain estimé 

Recette modulable Préparer base pour 50 couverts +30% rapidité 

Portions préportionnées Peser et stocker en sachets -15% erreur 

Menu réduit Proposer 2 entrées, 2 plats, 2 desserts +20% cadence 

  

 2.   Gérer les aléas du personnel et du matériel : 
  
Plan b pour absence de personnel : 
Prévois une rotation simple, avec 1 polyvalent capable de couvrir froid, chaud ou plonge, 
forme 2 personnes sur chaque poste pour réduire les risques de blocage lors d'absences 
imprévues. 
  
Réagir à une panne d'équipement : 
Identifie 3 solutions de contournement pour chaque équipement critique, comme cuire 
au four en chaleur tournante ou finir une sauce à la sauteuse, afin de sauver le service en 
moins de 30 minutes. 
  
Communication et rôles clairs : 
Affiche un tableau des responsabilités pour chaque service, avec 2 tâches prioritaires par 
poste, cela évite les hésitations et diminue de 40% les doublons d'action selon mon 
expérience en brigade. 



  
Astuce matériel : 
Repère toujours une source d'électricité ou un four de secours, et garde une caisse 
d'ustensiles de dépannage pour 2 à 3 incidents courants. 
  

Situation Intervention rapide 

Coupure de gaz Basculer les cuissons sur plaques électriques, réduire la cadence 

Absent d'un commis Redistribuer les tâches, simplifier les garnitures 

Machine en panne Activer le plan de contournement listé 

  

 3.   Optimiser la mise en place et prioriser en plein service : 
  
Découper la mise en place par priorité : 
Commence par les éléments à cuisson lente, ensuite les préparations froides et enfin le 
dressage, ainsi tu gardes une marge opérationnelle de 20 à 30 minutes avant le pic de 
service. 
  
Prioriser selon la valeur ajoutée : 
Concentre le travail sur les plats à forte marge et visibilité, délègue ou simplifie les 
accompagnements, cela protège la qualité du produit phare quand tout s'accélère. 
  
Standardiser le dressage en 2 étapes : 
Fais un pré-dressage pour 8 assiettes puis un contrôle final de 1 minute par assiette, cela 
réduit les erreurs et maintient l'esthétique en service chargé. 
  
Exemple d'adaptation en pic : 
Pendant un service à 120 couverts, on a réduit les garnitures à 50% et doublé les postes de 
découpe, le ticket moyen est resté stable et le temps d'attente a diminué de 12 minutes. 
  
Mini cas concret - adaptation d'un menu pour montée de 50% de couverts : 
Contexte : 
Un restaurant attend 80 couverts mais reçoit une réservation de groupe qui porte le total 
à 120 couverts, soit +50% en 48 heures. 
  
Étapes : 

• Identifier 3 plats simples à promouvoir pour absorber le volume. 
• Multiplier les ingrédients principaux par 1,5 et préportionner en sachets. 
• Planifier 2 tournées de dressage et ajouter 1 commis pour 4 heures. 

Résultat : 
Service tenu sans rupture, temps moyen par plat réduit de 18 à 14 minutes, taux de retour 
client stable, et coût matière augmenté de 12% compensé par le chiffre d'affaires. 



  
Livrable attendu : 
Fiche de production chiffrée de 3 pages contenant : listes d'ingrédients multipliées, 
planning horaire par poste, et contrôle qualité avec seuils acceptables. 
  

Checklist opérationnelle À faire 

Quantités ajustées Multiplier par le facteur prévu 

Postes renforcés Ajouter un commis pour 4 heures 

Temps de cuisson Vérifier 2 cycles avant service 

Plan de secours Activer substitutions prêtes 

  
Astuce de stagiaire : 
Note toujours sur la fiche technique le temps réel observé en service, ces données te 
serviront pour ajuster les coûts et gagner 10 à 20 minutes lors des prochains pics. 
  

 

Pour tenir le service, tu adaptes volumes, équipe et mise en place aux variations et 
imprévus. Anticipe 20 à 40% d’écart de couverts, mise sur des bases polyvalentes et 
des fiches techniques calibrées (10, 25, 50, 100) pour gagner du temps et limiter le 
gaspillage. 

• Prépare des recettes modulables et des portions préportionnées pour 
accélérer et réduire les erreurs. 

• Prévois un plan de secours matériel (3 contournements par 
équipement critique) et une rotation avec polyvalents. 

• Découpe la mise en place priorisée (cuissons lentes, froid, dressage) 
et standardise le dressage en 2 étapes. 

En pic, simplifie ce qui est secondaire, protège le plat phare et clarifie les rôles par 
poste. Note les temps réels en service : tu affines tes coûts et tu gagnes des minutes 
sur les prochains rushs. 

   



Approvisionnements et gestion des stocks 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine, cette matière t’apprend à acheter juste, au bon moment, et à éviter les 
ruptures comme le surstock. Tu travailles les commandes, la réception, le rangement, 
l’inventaire, et la logique de rotation des produits pour limiter la casse et le gaspillage.  
  
Elle est surtout évaluée dans l’épreuve « conception et organisation de prestations de 
restauration », avec un coefficient de 4, en écrit 2 h 30. Tu peux être évalué en CCF en fin 
de formation, ou en examen ponctuel écrit, le calendrier précis dépend de ton académie. 
Un camarade a perdu des points pour une commande mal chiffrée, ça m’a vacciné.  
  
Conseil : 
Révise en mode terrain, 15 minutes, 4 fois par semaine. Refais des mini cas concrets, 
calcule des quantités, puis explique ta logique, comme si tu rendais des comptes au chef. 
  
Garde 3 réflexes:  

• Vérifier besoins, stock, délai fournisseur 
• Contrôler à la réception températures, DLC, conformité 
• Appliquer FIFO et traçabilité 

Piège fréquent: Oublier d’argumenter tes choix, qualité, saison, budget, et de rester 
cohérent entre menu, quantités et stockage. Si tu poses une méthode simple et régulière, 
tu sécurises vite des points. 
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Chapitre 1 : Passer des commandes 
  

 1.   Préparer la commande : 
  
Analyse des besoins : 
Tu commences par vérifier les fiches techniques et les ventes prévues, en regardant les 
menus, les stocks actuels et les commandes en cours pour estimer les quantités 
nécessaires sur 7 à 14 jours. 
  
Fréquence et seuils : 
Fixe un seuil de commande et un niveau par pour chaque produit, par exemple seuil 3 kg, 
par 10 kg pour la viande. Cela évite les ruptures et limite le gaspillage, surtout pour les 
produits périssables. 
  
Choix des fournisseurs : 
Classe les fournisseurs selon prix, qualité, délai et fiabilité. Garde 2 fournisseurs par famille 
produit, tu peux alterner pour négocier, et noter les préférences de la brigade et du chef. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu constates que le beurre travaillé diminue de 20% si les commandes arrivent tous les 10 
jours au lieu de 7 jours, ajuste donc la fréquence pour réduire le stockage inutile. 
  
Outil et documents : 
Utilise un tableau simple avec produit, unité, stock réel, seuil, par, délai livraison et 
fournisseur. Un fichier Excel ou une fiche papier suffit pour démarrer, veille à le mettre à 
jour quotidiennement. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : petit restaurant 40 couverts, plat du jour quotidien. Étapes : recenser ventes sur 
14 jours, calculer besoin beurre 10 kg, fixer seuil 2 kg, contacter fournisseur A. Résultat : 
réduction ruptures de 70% en 1 mois. Livrable attendu : tableau produit avec seuils et par, 1 
fichier Excel de 20 lignes. 
  

 2.   Rédiger et envoyer la commande : 
  
Contenu obligatoire de la commande : 
Indique clairement nom du produit, quantité, unité, prix si connu, date souhaitée de 
livraison et numéro de bon de commande. Ajoute le nom du service et une référence 
interne pour éviter les erreurs. 
  
Modes d'envoi et délais : 
Envoie par mail, ERP, plateforme ou fax selon le fournisseur. Respecte les délais minimums, 
souvent 24 à 72 heures pour les produits frais, note toujours l'heure d'envoi et conserve 
l'accusé de réception. 
  



Réception et contrôle : 
À la livraison, vérifie quantité, température, emballage et conformité. Note les écarts sur le 
bordereau et signale le fournisseur immédiatement pour obtenir un avoir ou une reprise 
selon l'importance du manquement. 
  
Astuce de stage : 
Prends une photo du colis et du bordereau quand tu constates un problème, cela 
accélère le remboursement et protège l'équipe en cas de litige. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : cuisine collective 120 repas/jour. Étapes : envoyer commande légumes 50 kg, 
réception en 48 heures, contrôle température +4°C correcte, 2 kg abîmés signalés. 
Résultat : fournisseur crédit 2 kg, impact coût 1,6%. Livrable attendu : bon de livraison signé 
et mail de réclamation horodaté. 
  

 
  

Élément Question à se poser 

Produit Quelle quantité pour 7 jours et quel seuil minimum ? 

Unité En kilos, litres ou pièces selon la fiche technique ? 

Délais Le fournisseur peut-il livrer sous 24, 48 ou 72 heures ? 

Fournisseur Quel fournisseur est le plus fiable pour ce produit ? 

  

Étape Action concrète 



Vérifier stock Comparer stock réel au seuil et au par 

Rédiger commande Lister produits, quantités, date livraison 

Envoyer Envoyer par le canal préféré et sauvegarder preuve 

Contrôler réception Mesurer températures et quantities puis signer 

Suivre litiges Envoyer réclamation avec preuve, demander avoir 

  
Exemple de bonne pratique : 
Un apprenti en BP Cuisine a réduit les ruptures de 50% en mettant à jour le tableau de 
commande chaque matin, et en appelant le fournisseur dès qu'un seuil était atteint. 
  

 
  

 

Pour passer des commandes efficaces, tu pars d’une analyse des besoins sur 7 à 14 
jours (menus, ventes, stocks, commandes en cours), puis tu règles fréquence, seuil 
et niveau par pour éviter rupture et gaspillage. 

• Définis un seuil de commande et un niveau par, surtout pour les 
produits périssables. 

• Garde 2 fournisseurs par famille et compare prix, qualité, délais, 
fiabilité. 



• Rédige un bon clair (produit, quantité, unité, date, n°) et conserve la 
preuve d’envoi. 

• À la réception, fais le contrôle à la livraison (quantité, température, 
emballage), note les écarts et réclame avec photo. 

Un tableau simple (Excel ou papier) mis à jour chaque jour suffit pour piloter. En 
ajustant la fréquence et en réagissant dès qu’un seuil est atteint, tu réduis vite les 
ruptures et les litiges. 

   



Chapitre 2 : Réceptionner et contrôler 
  

 1.   Recevoir et vérifier les documents : 
  
Documents à comparer : 
À l'arrivée d'une livraison, commence par vérifier le bon de livraison, la facture et le bon de 
commande, cela évite des litiges et des pertes de marchandise plus tard. 
  
Contrôle quantitatif : 
Compte les colis, pèse si nécessaire et note les écarts. Un écart de 1 à 2 unités peut être 
réglé à l'oral, au-delà de 5 unités ouvre un litige formel avec le fournisseur. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu reçois 10 caisses de tomates, tu vérifies 3 caisses au hasard, si tout va bien tu acceptes 
la palette, sinon tu vérifies toutes les caisses pour éviter un retour massif. 
  
Astuce réception : 
Garde toujours un stylo et une lampe à portée de main, un contrôle rapide en 3 minutes 
peut te sauver 100 euros de marchandise gaspillée. 
  

 2.   Contrôler la qualité et la sécurité alimentaire : 
  
Contrôles visuels et olfactifs : 
Regarde l'aspect, la couleur et teste l'odeur. Pour les produits frais, une odeur anormale ou 
une texture gluante justifie une réserve ou un refus immédiat. 
  
Contrôles de température : 
Vérifie la température à la réception, note-la. Pour les produits surgelés la température 
doit être inférieure à -18°C, pour les produits frais entre 0°C et 4°C selon le produit. 
  



 
  
Traçabilité et étiquetage : 
Contrôle la date de durabilité minimale, le numéro de lot et l'origine. Sans numéro de lot, 
refuse ou isole le produit pour éviter tout risque sanitaire. 
  
Exemple de contrôle de température : 
Tu réceptionnes 20 kg de poisson, le thermomètre marque 6°C au lieu de 4°C, tu mets une 
réserve sur le bon et prévois un test complémentaire dans la chambre froide. 
  

 3.   Gérer les non conformités et stocker correctement : 
  
Procédure pour réserve et refus : 
Note la non conformit é sur le bon de livraison, prends des photos et informe ton 
responsable. Un refus doit être signalé au fournisseur dans les 24 heures pour faciliter le 
reclassement. 
  
Stockage immédiat : 
Range les produits selon les températures et la FIFO, place les produits les plus anciens 
devant. Pour 50 kg de légumes, compte environ 0,5 m² de stockage en chambre froide 
ventilée. 
  



 
  
Suivi et traçabilité en cuisine : 
Attribue un numéro de lot interne pour chaque réception et note la date d'entrée. Cela 
simplifie les retraits si un produit pose problème ultérieurement. 
  
Exemple de gestion de non-conformité : 
Un lot de 30 pâtés est livré avec 6 boîtes abîmées, tu remplis une fiche non-conformité, tu 
retires 6 boîtes, et tu attends le retour fournisseur sous 48 heures. 
  
Astuce stockage : 
Numérote tes étagères et colle des étiquettes datées, cela réduit le temps de recherche 
et limite la casse pendant le service. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : tu réceptionnes une livraison de 100 kg de pommes de terre en 5 sacs de 20 kg 
pour un menu de 150 couverts prévu sous 48 heures. 
  
Étapes : 
Vérifie le bon de livraison, compte les sacs, contrôle visuellement l'absence de pourriture, 
mesure l'humidité de quelques tubercules et range en zone ventilée. 
  
Résultat chiffré : 
Sur 100 kg, 6 kg sont refusés pour pourriture, tu acceptes 94 kg et enregistres une réserve 
sur le bon. Le fournisseur propose un geste commercial pour 6 kg. 
  
Livrable attendu : 



Un bon de livraison signé avec mention de réserve, 1 fiche non-conformité renseignée, et 1 
étiquette interne indiquant la date d'entrée et le lot pour 94 kg acceptés. 
  

Contrôle Action Fréquence Responsable 

Documents Comparer bon de livraison et 
commande 

À chaque 
livraison 

Commis de cuisine 

Quantité Compter colis et poids À chaque 
livraison 

Commis ou 
responsable 

Température Mesurer et noter À chaque 
réception 

Commis 

Aspect Contrôle visuel et olfactif À chaque 
réception 

Commis 

Non 
conformités 

Fiche non-conformité et 
photo 

En cas 
d'anomalie 

Responsable 

  
Check-list opérationnelle rapide : 

• Comparer bon de livraison et commande, signer et noter les réserves si 
nécessaire. 

• Contrôler température, noter la valeur et agir si hors plage recommandée. 
• Vérifier l'étiquetage, la DDM ou DLC et le numéro de lot. 
• Isoler les produits suspects et remplir une fiche non-conformité avec photo. 
• Ranger selon FIFO et étiqueter avec date d'entrée et responsable. 

Astuce de stage : 
Lors de mon premier stage j'ai perdu 30 euros de marchandise en oubliant de noter une 
réserve, depuis je prends 2 minutes de plus pour tout documenter. 
  

 

À chaque livraison, tu sécurises la réception en comparant les documents, en 
contrôlant quantité, qualité et température, puis en gérant vite toute anomalie. 

• Compare bon de livraison, facture et commande, compte et note les 
écarts (au-delà de 5 unités, ouvre un litige). 

• Fais un contrôle visuel et olfactif et mesure la température : surgelés < 
-18°C, frais souvent 0°C à 4°C. 

• Vérifie traçabilité et étiquetage (DDM/DLC, lot, origine) : sans lot, tu 
refuses ou tu isoles. 



• En non-conformité, note une réserve, prends des photos, informe ton 
responsable et stocke tout de suite en FIFO et stockage. 

Documente toujours : réserve sur le bon, fiche non-conformité si besoin, et étiquette 
interne (date d’entrée, lot). En rangeant immédiatement à la bonne température, tu 
évites le gaspillage et tu facilites les retraits sanitaires. 

   



Chapitre 3 : Stocker et appliquer FIFO 
  

 1.   Comprendre FIFO et pourquoi c'est essentiel : 
  
Définition simple : 
FIFO signifie « first in, first out », c'est-à-dire que les produits arrivés les premiers doivent 
être utilisés en premier. Cette règle réduit le gaspillage et maintient la sécurité alimentaire 
en cuisine. 
  
Liens avec la sécurité alimentaire : 
Appliquer FIFO aide à éviter l'utilisation d'aliments périmés, limite les risques 
microbiologiques et simplifie les contrôles HACCP lors des visites d'hygiène. C'est une 
exigence pratique en brigade. 
  
Organisation pratique : 
Pour que FIFO marche, il faut des étiquettes lisibles, un rangement logique et des zones 
bien délimitées. Sans cela, même la meilleure volonté ne suffit pas et tu perds du temps 
en service. 
  
Exemple d'application FIFO : 
Dans un garde-manger, tu places les conserves reçues aujourd'hui derrière celles déjà 
présentes, les premières boîtes sorties seront celles avec la date la plus ancienne. 
  

 2.   Mettre en place la rotation et l'étiquetage : 
  
Étiquettes et mentions obligatoires : 
Étiquette chaque produit à la réception en notant la date d'entrée, la DLC ou la DLUO, la 
quantité et tes initiales. Sois rigoureux, c'est la base du suivi en brigade. 
  
Zones de stockage et dates visibles : 
Range les produits de façon à ce que la date la plus ancienne soit toujours devant. 
Sépare les zones pour produits bruts, cuits et allergènes, et garde les températures 
affichées clairement. 
  
Procédures quotidiennes : 
Fais une vérification rapide avant chaque coup de service, 5 à 10 minutes suffisent. En cas 
d'anomalie, isole le produit et note la non-conformité pour traçabilité. 
  
Astuce organisation : 
Utilise des caisses plastiques empilables étiquetées, ça prend 30 secondes pour 
repositionner un lot et évite les erreurs pendant le rush. 
  

Élément Format Exemple 

Date de réception JJ/MM/AAAA 04/02/2026 



DLC ou DLUO JJ/MM/AAAA ou « DLUO: mois/année » DLC 06/02/2026 

Quantité Kg, L, unités 10 kg 

Initiales 2 lettres AB 

  
Exemple d'étiquetage rapide : 
Tu colles une étiquette sur la caisse en plastique avec « 04/02/2026 - DLC 10/02/2026 - 8 
kg - AB », facile à lire pour la prochaine personne en service. 
  

 3.   Contrôler, mesurer et améliorer la rotation : 
  
Indicateurs simples à suivre : 
Mesure le taux de casse et de pertes chaque semaine, la fréquence des non-conformités 
et le temps moyen de rotation des stocks. Ces chiffres te disent si FIFO est appliqué 
efficacement. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : une pâtisserie produisant 300 viennoiseries par jour gère 20 kg de beurre par 
semaine, DLUO 21 jours. Etapes : 

• Jour 0 : étiqueter chaque lot reçu 10/02/2026. 
• Jour 7 : vérifier rotation, utiliser lots les plus anciens. 
• Jour 21 : congeler si non utilisé ou transformer en produit cuit. 

Résultat : après 2 semaines d'application stricte, la perte de beurre passe de 3 kg à 0,3 kg 
par semaine, soit une réduction de 90 pour cent. Livrable attendu, un journal de rotation 
hebdomadaire avec quantités utilisées. 
  
Actions correctives rapides : 
Si tu observes des écarts, isole le lot, alerte le chef, ajuste la commande pour éviter 
surstock, et note l'action dans le registre. Ces petites corrections évitent des pertes 
importantes. 
  
Exemple d'amélioration continue : 
Après un mois, l'équipe a réduit les invendus de 25 pour cent simplement en déplaçant les 
lots plus anciens au niveau des yeux dans le frigo. 
  

Action Fréquence Pourquoi Responsable 

Vérification des dates 
visibles 

Chaque matin Repérer produits 
proches de la DLC 

Commis 

Rotation des caisses Après chaque 
livraison 

Assurer FIFO physique Chef de partie 



Contrôle 
températures 

2 fois par jour Garantir conservation Responsable 
hygiène 

Mise à jour du journal Hebdomadaire Suivre pertes et usages Gérant 

Inventaire rapide Chaque semaine Ajuster commandes Commis 

  
Astuce de stage : 
Note toujours l'heure sur les produits préparés dans la journée, ça aide à appliquer FIFO 
pour produits préparés et limite les doutes pendant le service. 
  
Une fois, j'ai sauvé une tournée entière en retrouvant un lot mal étiqueté, preuve que 
l'organisation paie toujours. 
  

 

FIFO (premier entré, premier sorti) te fait utiliser d’abord les produits les plus 
anciens. Tu réduis le gaspillage, tu renforces la sécurité alimentaire et tu facilites les 
contrôles HACCP grâce à un rangement clair et des dates visibles. 

• À la réception, fais un étiquetage complet et lisible : date d’entrée, DLC 
ou DLUO, quantité, initiales. 

• Organise le stockage en zones bruts, cuits, allergènes et place 
l’ancien devant, le nouveau derrière. 

• Chaque jour, fais un contrôle rapide avant service, isole toute 
anomalie et note la non-conformité. 

• Suis des indicateurs (pertes, rotation, écarts) et applique des actions 
correctives immédiates : alerter, ajuster les commandes, déplacer les 
lots à hauteur des yeux. 

En appliquant FIFO avec rigueur, tu limites les risques, tu gagnes du temps pendant 
le rush et tu peux réduire fortement les pertes. Une bonne rotation repose sur des 
gestes simples, répétés et tracés. 

   



Chapitre 4 : Suivre inventaires et ruptures 
  

 1.   Méthodes d'inventaire et fréquences : 
  
Inventaire complet et inventaire tournant : 
Un inventaire complet se fait généralement 1 à 2 fois par an, il te donne l'état réel des 
stocks. L'inventaire tournant cible catégories critiques chaque semaine ou toutes les 2 
semaines. 
  
Choisir la bonne fréquence : 
Pour produits périssables choisis des contrôles hebdomadaires, pour non périssables tous 
les 15 jours. Adapte selon rotation, coût et variabilité des ventes pour limiter les ruptures. 
  
Outils et tenue des fiches stocks : 
Utilise une feuille papier ou un logiciel simple pour noter quantité réelle, date et 
responsable du comptage, ainsi que pertes constatées. Coche toujours la case « contrôlé 
». 
  
Astuce pratique : 
Fais tes inventaires tôt le matin ou après service, tu gagneras 30 à 60 minutes et évites les 
mouvements d'entrée qui faussent les comptes. 
  

 2.   Détection et gestion des ruptures : 
  
Signes annonciateurs : 
Surveille les ventes anormales, les fiches de stock qui ne bougent pas et les écarts 
inventaire théorique/réel supérieurs à 5%. Ces signes précèdent souvent une rupture 
imminente. 
  
Procédure immédiate en cas de rupture : 
Stoppe la vente si besoin, informe le chef de rang et propose un plat en substitution. Note 
la rupture sur la feuille dédiée et crée une alerte fournisseur si nécessaire. 
  
Communication avec fournisseurs et substitution : 
Contacte le fournisseur sous 2 heures si tu peux rattraper une commande urgente. 
Prépare une liste de produits de substitution validés, avec équivalences de goût et coût. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Une brigade a réduit 40% des ruptures sur les produits frais en imposant un seuil d'alerte à 
3 jours de stock pour les ingrédients critiques. 
  

 3.   Analyse et indicateurs pour améliorer : 
  
Indicateurs clés : 



Conserve et suis ces KPIs : taux de rupture mensuel, rotation de stock (tours/an), taux de 
perte et days of stock. Ils montrent où agir en priorité. 
  
Calculs et interprétation : 
La rotation se calcule par consommation annuelle divisée par stock moyen. Un chiffre 
élevé montre bon mouvement, un chiffre bas signale surstock ou produits lents. 
  
Cas concret et livrable attendu : 
Conçois un tableau mensuel avec 4 indicateurs : ruptures, rotation, taux de perte et jours 
de stock. Le livrable attendu est un rapport chiffré de 1 page, mis à jour mensuellement. 
  
Exemple de calcul : 
Si tu consommes 2 400 kg de farine par an et ton stock moyen est 200 kg, la rotation est 12 
tours par an, soit 30 jours de stock environ. 
  
Astuce du terrain : 
Fais une réunion quick de 10 minutes chaque semaine pour revoir 3 produits à risque, cela 
évite les ruptures répétées et responsabilise l'équipe. 
  

Indicateur Formule Bon repère 

Taux de rupture Nombre de ruptures / nombre de 
références 

< 5% par mois 

Rotation de 
stock 

Consommation annuelle / stock moyen 5 à 20 selon produit 

Taux de perte Pertes / consommation totale < 3% pour denrées 
sèches 

  

Checklist opérationnelle Action 

Contrôle journalier Vérifie 5 références critiques chaque matin 

Seuils d'alerte Paramètre niveaux de réapprovisionnement à 3 jours 

Registre des ruptures Note cause, date et action corrective 

Revue fournisseur Relance hebdo pour produits à risque 

  
Mini cas concret : 
Contexte : un restaurant scolaire constate 8 ruptures de produits laitiers en 1 mois, 
impactant 12 jours de menus. Étapes : audit des seuils, inventaire tournant hebdomadaire, 
mise en alerte à 4 jours, renegociation délai fournisseur. 
  
Exemple de résultat : 



Résultat : réduction à 1 rupture par mois en 2 mois, diminution des commandes urgentes 
de 75%. Livrable attendu : tableau mensuel comparant ruptures avant/après et plan 
d'action en 1 page. 
  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Erreur commune, oublier d'actualiser le stock après production, cela fausse prévisions. 
Conseil, responsabilise une personne par service pour coller aux fiches et compter 
quotidiennement. 
  
Ressenti bref : 
En stage, j'ai une fois oublié de vérifier un seuil et on a improvisé un plat, j'ai appris à 
toujours noter les alertes immédiatement. 
  

 

Pour éviter les ruptures, combine inventaire complet annuel (1 à 2 fois/an) et 
inventaire tournant ciblé (hebdo ou tous les 15 jours selon périssable). Note 
toujours le réel, la date, le responsable et les pertes, idéalement tôt le matin ou 
après service. 

• Repère les alertes : ventes anormales, fiches immobiles, écart 
théorique/réel > 5%. 

• En rupture : stoppe si besoin, informe, propose une substitution, 
consigne et crée une alerte fournisseur sous 2 h. 

• Suis des KPIs de stock : taux de rupture, rotation, pertes, jours de stock, 
avec seuil d’alerte à 3-4 jours. 

Construis un tableau mensuel d’une page et fais un point rapide chaque semaine 
sur 3 produits à risque. Mets à jour les stocks après production, sinon tes prévisions 
deviennent fausses et les ruptures se répètent. 

   



Organisation des postes de travail 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), Organisation des postes t’apprend à préparer une 
mise en place propre et rapide, à choisir le bon matériel, et à caler un ordre logique pour 
éviter les retards, les oublis, et les risques. Cette matière conduit à l’épreuve: Conception 
et organisation de prestations de restauration, avec un coefficient 4 et une épreuve 
écrite de 2 h 30, en examen final ou en CCF selon ton centre.  
  
Tu la retrouves aussi dans l’épreuve pratique: Préparations et productions de cuisine, 
coefficient 12, sur 5 h 00 quand c’est en ponctuel, ou évaluée en CCF. En session 2026, 
l’écrit de planification a été placé au mardi 19 mai 2026. J’ai vu un camarade perdre 10 
minutes juste pour un poste mal rangé, ça calme.  
  
Conseil : 
Pour réussir, entraîne-toi comme en cuisine réelle: 2 fois par semaine, prends 20 minutes 
pour transformer une recette en planning, avec les cuissons, les refroidissements, et les 
priorités. Le piège classique, c’est de sous-estimer les temps “invisibles” comme le 
nettoyage et la traçabilité.  

• Commence par une check-list du matériel 
• Range ton poste par zones et par gestes 
• Note 3 contrôles hygiène à faire dans l’heure 

Le jour J, bloque 10 minutes pour lire, puis écris un ordre d’actions simple, et garde 5 
minutes de marge à la fin pour vérifier ton poste et ton rendu. Cette rigueur te fait gagner 
des points, même quand le stress monte.  
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Mettre en place le poste  ....................................................................................................................  Aller 

      1.   Organiser ton plan de travail  .......................................................................................................................  Aller 

      2.   Préparer les ingrédients et le poste  .......................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Répartir le travail  ....................................................................................................................................  Aller 

      1.   Organiser les rôles pendant le service  ..................................................................................................  Aller 

      2.   Gérer le timing et la charge de travail  .................................................................................................  Aller 

      3.   Communiquer et vérifier la qualité  ........................................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Utiliser le matériel en sécurité  ......................................................................................................  Aller 

      1.   Manipuler les ustensiles et petits appareils  ......................................................................................  Aller 

      2.   Utiliser les gros équipements et machines  ......................................................................................  Aller 

      3.   Entretien, vérifications et signalement  .................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Mettre en place le poste 
  

 1.   Organiser ton plan de travail : 
  
Objectif : 
Installer ton poste pour être rapide, propre et sûr pendant le service. L'idée est d'anticiper, 
réduire les déplacements et faciliter le travail en équipe pour tenir un rythme de service 
soutenu. 
  
Matériel et hygiène : 
Rassemble les outils essentiels, nettoie-les et range-les accessibles. Respecte les 
températures de conservation, le frigo à 4°C maximum et le congélateur à -18°C pour 
garantir la sécurité alimentaire. 
  
Flux et ergonomie : 
Organise les zones selon la logique du travail, avec les ingrédients à portée et la poubelle 
à portée de main. Réduis les rotations inutiles pour gagner en temps et en énergie 
pendant le service. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En repositionnant la casserole, la spatule et les épices à droite de la plaque, un commis a 
réduit de 25% le temps de préparation d'une garniture, passant de 12 à 9 minutes par plat. 
  

 2.   Préparer les ingrédients et le poste : 
  
Liste des préparations : 
Fais ta liste de mise en place la veille ou tôt le matin. Prévois découpe, fonds, sauces et 
garnitures, avec quantités et emplacement pour chaque élément, ça évite les oublis de 
dernière minute. 
  
Temps et quantités : 
Calcule les quantités selon le nombre de couverts. Pour 30 couverts, prévois par exemple 
5 kg de pommes de terre pour purée, 3 kg de légumes nets et 4 litres de sauce prête. 
  



 
  
Contrôle qualité et rangement : 
Étiquette tout avec date et heure, utilise la méthode FIFO et vérifie l'aspect et l'odeur avant 
cuisson. Range proprement pour éviter la contamination croisée et accélérer l'accès aux 
produits. 
  
Exemple de liste de mise en place : 
Avant un service déjeuner de 40 couverts, la liste comportait 6 préparations, 3 sauces, 2 
garnitures, et 1 plan de cuisson. Le chef a validé les quantités 30 minutes avant le service. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : Service du soir pour 50 couverts, menu en 3 plats, équipe de 4 personnes. 
Étapes : préparer fiches quantités, découper ingrédients, réaliser 3 sauces, dresser mise 
en place en 90 minutes. 
  
Résultat : Le service a démarré à l'heure, le temps moyen de finition par assiette a diminué 
de 20%, et le gaspillage a chuté de 10% par rapport au service précédent. 
  
Livrable attendu : une fiche mise en place imprimée avec quantités chiffrées, temps de 
préparation par poste et plan de rangement, remise au chef 15 minutes avant le service. 
  

Étape Que vérifier Délai 

Préparation des 
ingrédients 

Découpe, poids, étiquetage 90 minutes avant 
service 



Contrôle hygiène Températures, nettoyage 30 minutes avant 
service 

Mise en place finale Positionnement outils et 
assiettes 

15 minutes avant service 

Vérification chef Validation des quantités 10 minutes avant service 

  
Check-list opérationnelle : 
Prends cette mini check-list pour le terrain, coche chaque point avant le coup d'envoi du 
service, ça t'évite d'oublier l'essentiel et de courir pendant le service. 

• Étiqueter et datéer toutes les préparations 
• Positionner les outils selon les tâches 
• Vérifier les températures et la propreté 
• Confirmer les quantités avec le chef 

Astuce issue du stage : 
Prends l'habitude de préparer une mini réserve de 10% supplémentaire pour les plats 
populaires, cela évite le stress et les manques pendant le pic du service. 
  

 

Tu installes un poste rapide et sûr pour limiter les déplacements, travailler 
proprement et tenir le rythme. Tu anticipes avec une liste de mise en place chiffrée 
et un rangement logique. 

• Rassemble, nettoie et place tes outils selon le flux, avec poubelle et 
ingrédients à portée. 

• Respecte les températures de conservation (frigo 4°C, congélateur -
18°C) et évite la contamination croisée. 

• Étiquette date et heure, applique la méthode FIFO, contrôle aspect et 
odeur, puis valide les quantités avec le chef. 

Planifie tes délais (prépa, hygiène, mise en place finale) et prépare si besoin 10% de 
réserve sur les best-sellers. Résultat : moins de stress, moins de gaspillage, et un 
service qui démarre à l’heure. 

   



Chapitre 2 : Répartir le travail 
  

 1.   Organiser les rôles pendant le service : 
  
Objectif et principes : 
Le but est d'attribuer des tâches claires pour éviter les attentes et les erreurs pendant le 
coup de feu, chaque personne doit connaître son périmètre et ses priorités pour garder le 
rythme. 
  
Répartition selon les compétences : 
Identifie qui maîtrise la cuisson, qui coupe vite et proprement, et qui assure le dressage, 
adapte les postes à l'expérience, et prévois une personne pour l'assistance polyvalente en 
cas de pic. 
  
Distribution pratique des postes : 
En brigade de 4 personnes, répartis ainsi : 1 chef chaud, 1 garde manger, 1 cuisson/dessert, 
1 plonge et aide, cela réduit les déplacements inutiles et accélère le service. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour un service de 60 couverts, assigner 2 postes chauds et 1 froid permet de sortir les 
plats en 20 minutes en moyenne, au lieu de 35 minutes en configuration désordonnée. 
  

Élément Responsabilité Durée typique 

Chef chaud Coordonne les cuissons et valide les envois Service complet 

Garde manger Prépare les froids et les entrées Avant et pendant service 

Aide polyvalent Assure le lien entre postes et les stocks Selon besoin 

  

 2.   Gérer le timing et la charge de travail : 
  
Priorités et urgences : 
Classe les tâches en urgentes, importantes et secondaires, commence par ce qui 
impacte la sortie des plats, puis enchaine sur les préparations pour le prochain service 
afin d'éviter les interruptions. 
  
Synchronisation entre postes : 
Utilise des repères temporels simples comme une alerte toutes les 10 minutes en période 
critique, ajuste les envois pour que les plats arrivent ensemble et évite les files d'attente à 
la passe. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : service du midi pour 80 couverts avec 5 personnes, étapes : briefing 10 minutes, 
répartition des tâches, check des ingrédients en 15 minutes, résultat : ticket moyen 
respecté et 95 pour cent des plats servis en 18 minutes. 



  
Exemple d'ordre de service : 
Le chef lance le premier envoi, le second prépare la cuisson suivante, l'aide remet en 
place les garnitures, ainsi le flux reste continu et les retards sont limités. 
  

 3.   Communiquer et vérifier la qualité : 
  
Briefing et débriefing : 
Fais un briefing de 5 à 10 minutes avant chaque service pour rappeler les menus, les 
allergies et les timings, puis un debrief de 5 minutes après service pour noter les points à 
améliorer, cela crée une mémoire collective. 
  
Contrôles et corrections : 
Mets en place des points de contrôle simples : une vérification visuelle à la passe, une 
cuisson testée sur 2 plats, et une correction immédiate pour éviter une répétition d'erreur 
pendant la période de rush. 
  
Exemple d'erreur fréquente : 
Une fois j'ai oublié d'annoncer une modification de garniture et deux assiettes sont 
revenues, ce petit débrief aurait évité la perte de 2 portions et la confusion en salle. 
  
Check-list opérationnelle : 
Voici une check-list courte à utiliser juste avant l'ouverture et pendant le service pour 
garder le contrôle sur la répartition du travail. 
  

Tâche Fréquence Responsable 

Briefing avant service Chaque service Chef 

Vérification des stocks critiques Toutes les 60 minutes Aide polyvalent 

Contrôle visuel à la passe À chaque envoi Chef chaud 

Débrief rapide post service Chaque service Toute l'équipe 

  

 

Pour tenir le coup de feu, définis des tâches nettes et une répartition adaptée aux 
compétences, afin de limiter attentes, erreurs et déplacements. Prévois aussi un 
renfort flexible pour absorber les pics. 

• Attribue des postes selon l’expérience : cuisson, froid, dressage, plus 
une aide polyvalente en pic. 

• Pilote le service avec une gestion des priorités (urgent, important, 
secondaire) et des repères réguliers pour synchroniser les envois. 



• Installe une routine briefing débriefing et des contrôles simples à la 
passe pour corriger tout de suite. 

En pratique, un briefing court, un timing suivi (ex : alertes toutes les 10 minutes) et 
une check-list (stocks, passe, débrief) sécurisent le flux. Tu gagnes en vitesse, en 
régularité et en qualité assiette après assiette. 

   



Chapitre 3 : Utiliser le matériel en sécurité 
  

 1.   Manipuler les ustensiles et petits appareils : 
  
Règles de base : 
Respecte toujours la poignée sèche, garde les doigts loin des lames, et utilise un gant si 
nécessaire. Coupe dans le bon sens, et pose l'ustensile sur une surface stable avant d'agir. 
  
Prise en main et rangement : 
Apprends à manipuler chaque appareil en 2 à 3 minutes lors de la prise de poste, range 
les ustensiles propres dans leur emplacement identifié pour éviter les risques et les pertes 
de temps. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Un commis note 3 étapes essentielles pour le hachoir, il réduit les erreurs et gagne 1 
minute par préparation pendant 50 services, soit 50 minutes économisées. 
  
Astuce du terrain : 
Marque les manches des couteaux par poste avec une petite couleur, cela évite les 
échanges accidentels et les confusions en période de rush. 
  

 2.   Utiliser les gros équipements et machines : 
  
Formation et habilitation : 
Ne lance jamais une machine sans formation et autorisation. Toutes les personnes 
doivent avoir suivi la formation interne et lire la fiche technique avant la mise en route. 
  
Sécurité électrique et thermique : 
Vérifie l'isolement des câbles, la présence de prise aux normes et laisse refroidir les 
éléments chauds 10 à 15 minutes avant de nettoyer pour éviter brûlures et courts-circuits. 
  
Exemple d'utilisation sécurisée d'une salamandre : 
Avant chaque service, le chef vérifie le thermostat, nettoie les grilles et note 5 minutes de 
préchauffage, cela réduit les départs de fumée et les interruptions de cuisson. 
  
Astuce du terrain : 
Pendant les services de 80 à 120 couverts, programme une personne dédiée au poste 
machine pour vérifier température et verrouillages toutes les 30 minutes. 
  

 3.   Entretien, vérifications et signalement : 
  
Nettoyage et maintenance quotidienne : 
Fais le nettoyage après chaque service, détache les résidus avant réapprovisionnement, 
et suis le planning de maintenance hebdomadaire pour les filtres et les lames afin de 
prolonger la durée de vie. 



  
Vérification avant service : 
Fais un contrôle en 5 minutes avant le service, liste l'état des lames, des thermostats, et 
des verrouillages. Note les écarts sur la fiche d'astreinte pour action rapide. 
  
Exemple de vérification rapide : 
Avant le service du soir, le commis vérifie 6 points clés sur le robot et le four en moins de 5 
minutes, cela évite 1 panne par semaine en moyenne. 
  
Astuce du terrain : 
Garde un marqueur et des étiquettes près des machines pour signaler immédiatement 
une panne, cela évite 10 à 30 minutes de recherche en cas d'incident. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : pendant un service de 120 couverts le robot multifonction est tombé en panne, 
l'équipe a suivi 4 étapes pour diagnostiquer et remplacer la pale en 15 minutes, tout en 
respectant la sécurité. 
  
Résultat : remise en service en 30 minutes, réduction du temps d'arrêt de 50 pour cent, 
livrable : fiche d'intervention signée et rapport chiffré notant 15 minutes de travail et 0 
blessure. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Élément Vérifier Fréquence 

Couteaux Affûtage, manche sec, 
protection 

Avant chaque service 

Robot 
multifonction 

Pales, verrouillage et bruit 
anormal 

Hebdomadaire et avant gros 
services 

Four Thermostat, joint, propreté Quotidienne 

Plaque induction Câbles, surface et ventilation Avant chaque service 

  
D'après le ministère du Travail, les coupures et brûlures comptent parmi les accidents les 
plus fréquents en restauration, garde toujours affichée la procédure et le numéro 
d'urgence près du poste. 
  

 

Pour utiliser le matériel en sécurité, adopte des gestes simples, organise ton poste 
et suis une routine de contrôle courte. 



• Petits ustensiles : poignée toujours sèche, doigts loin des lames, coupe 
dans le bon sens, surface stable, et rangement propre à 
l’emplacement. 

• Grosses machines : formation et autorisation obligatoires, lecture de 
la fiche technique, contrôle câbles et prises, et laisse refroidir 10 à 15 
minutes avant nettoyage. 

• Entretien : nettoyage après service, planning hebdo (filtres, lames), et 
contrôle en 5 minutes avant service (lames, thermostats, 
verrouillages) avec signalement immédiat. 

• Organisation : un référent machine en gros service et étiquettes de 
panne à portée pour gagner du temps. 

Ces réflexes réduisent coupures, brûlures et pannes, tout en fluidifiant le service. 
Garde la procédure et le numéro d’urgence visibles près du poste pour réagir vite. 

   



Techniques culinaires 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), Techniques culinaires te mène à une épreuve pratique 
notée avec un coefficient de 12. Elle se passe souvent en CCF, avec 2 évaluations pendant 
la dernière année, sinon l’examen final dure 5 h 00.  
  
Tu y bosses la mise en place, les cuissons, l’hygiène, et l’envoi. Le jour J, tu peux être aidé 
d’un commis et utiliser ton carnet personnel. Un ami a perdu 10 minutes en cherchant 
son matériel, ça m’a vacciné.  
  
Conseil : 
Fais 3 séances de 30 min par semaine: Découpes, cuissons, dressage. Travaille au chrono, 
avec un plan simple, et finis toujours par 5 minutes de remise en ordre. 
  
Le jour J, sécurise ces points: 

• Plan et ordonnancement 
• Hygiène et poste tenu 
• Dressage net et rapide 

Avant l’épreuve, fais 2 simulations de 5 h 00, et garde 10 minutes pour rendre le poste 
propre. La régularité fait souvent la différence. 
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Chapitre 1 : Tailles et découpes 
  

 1.   Principes de base : 
  
Objectif et importance : 
Tu dois viser des découpes régulières pour assurer une cuisson homogène et une 
présentation professionnelle, c'est ce qui différencie un plat maison d'un plat signé par un 
chef. 
  
Outils et sécurité : 
Choisis un couteau adapté, garde une planche stable et affûte régulièrement, cela réduit 
le risque de coupure et améliore ta rapidité, en stage tu économiseras facilement 5 à 10 
minutes par service. 
  
Terminologie essentielle : 
Apprends les termes classiques comme brunoise, julienne, paysanne, bâtonnet et 
mirepoix, ces mots permettent de communiquer vite en cuisine et d'éviter les erreurs lors 
des services. 
  
Exemple d'application : 
Pour une julienne de carotte, vise des bâtonnets de 3 mm par 3 mm sur 40 mm, cela 
facilite la cuisson rapide en poêle et l'assaisonnement uniforme. 
  

 2.   Tailles classiques et découpes : 
  
Tailles de légumes : 
Connais les tailles repères, par exemple brunoise 3 mm, julienne 3 mm, bâtonnet 6 mm, et 
cubes 10 à 20 mm, ces mesures aident à standardiser tes préparations pour 1 à 100 
portions. 
  
Découpes pour viande et poisson : 
Maîtrise les tranches fines à 2 mm pour carpaccio, escalopes de 5 à 8 mm pour cuisson 
rapide, et dés de 20 mm pour mijotés, la précision influe sur la cuisson et la tendreté. 
  
Finesse et uniformité : 
Travaille en séries, aligne tes légumes et découpe à la même hauteur, la répétition réduit 
l'écart moyen entre pièces à moins de 1 mm, résultat visible en cuisson et en dressage. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En stage, on a standardisé la julienne de poireau à 4 mm, cela a réduit le temps de coupe 
de 20% pour 50 portions, et la cuisson est devenue plus fiable. 
  

Découpe Taille indicative Usage principal 

Brunoise 3 mm Garnitures, farces 



Julienne 3 à 4 mm Sautés, salades 

Bâtonnet 6 mm Frites, garniture 

Dés 10 à 20 mm Mijotés, salades composées 

  
Mini cas concret : 
Contexte: Préparer 40 portions de jardinière de légumes pour le service midi, tu dois tailler 
carottes, navets et poireaux en brunoise 4 mm rapidement et proprement. 
  
Étapes et livrable : 
Étapes: Éplucher 5 kg de carottes, aligner et tailler en bâtonnets, puis ciseler en brunoise, 
répéter pour 3 kg de navets et 2 kg de poireaux. Résultat: 40 portions uniformes prêtes en 
75 minutes. Livrable attendu: 40 portions pesées à 150 g chacune, présentation 
homogène. 
  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Évite de mélanger couteaux tranchants et planches glissantes, range tes outils par taille, 
affûte chaque jour si tu travailles plus de 4 heures, cela évite des coupes irrégulières. 
  
Astuce organisation : 
Prends 10 minutes avant le service pour préparer 1,5 kg de légumes en avance, cela te 
permettra de gagner jusqu'à 20 minutes durant le pic de service. 
  

Action Pourquoi Fréquence 

Vérifier 
l'affûtage 

Sécurité et précision Chaque jour 

Calibrer la taille Uniformité des 
cuissons 

Avant chaque mise en place 

Ranger outils Flux de travail fluide Après chaque service 

Travailler par 
lots 

Gagner du temps Pour chaque commande supérieure à 10 
portions 

  

 

Des découpes régulières assurent une cuisson homogène et un dressage propre. 
Avec un couteau bien affûté et une planche stable, tu gagnes du temps et tu réduis 
les risques. 

• Mémorise la terminologie: brunoise, julienne, bâtonnet, mirepoix pour 
communiquer vite. 



• Appuie-toi sur des tailles repères: brunoise 3 mm, julienne 3 à 4 mm, 
bâtonnet 6 mm, dés 10 à 20 mm. 

• Pour la viande et le poisson, la précision change tout: 2 mm 
(carpaccio), 5 à 8 mm (escalope), 20 mm (mijoté). 

• Optimise avec le travail par lots, l’alignement et une calibration avant 
la mise en place. 

Évite les planches qui glissent, range tes outils, et vérifie l’affûtage chaque jour. En 
anticipant 10 minutes de coupe avant le service, tu fluidifies le pic et tu standardises 
tes portions. 

   



Chapitre 2 : Préparations sur produits bruts 
  

 1.   Préparer les produits bruts : 
  
Objectif et priorités : 
Savoir laver, trier, parer et portionner pour garantir sécurité, rendement et qualité, en 
minimisant le gaspillage et en respectant les fiches techniques et les délais en cuisine. 
  
Ordre de travail : 
Commence toujours par les légumes, puis viandes et poissons, en adaptant l'ordre selon 
les allergènes et la gestion des contaminations croisées, pour éviter retards et pertes. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Lavage: 10 kg de pommes de terre en 8 minutes, épluchage manuel 3 kg en 12 minutes, 
objectif 100 portions prêtes en 90 minutes pour le service de midi. 
  

 2.   Transformations élémentaires : 
  
Techniques de cuisson courte : 
Saisir, blanchir, poêler, cuire à l'étouffée ou braiser selon la nature du produit, ces gestes 
contrôlent textures et goûts sans recourir à des techniques longues ou coûteuses. 
  
Préparations froides : 
Préparations froides incluent marinades, salades composées et tartares, attention aux 
acidités et assaisonnements, règle: acide dosé progressivement et goût final testé avant 
service. 
  
Rendement et calculs : 
Calculer rendement: par exemple, 10 kg de porc donnent 6,5 kg utilisables après parage, 
note pertes et coûts pour ajuster commandes et fiche technique. 
  
Astuce stage : 
Après le parage, pèse toujours les déchets pour connaître le rendement exact, tu réduiras 
les écarts entre prévision et réalité en cuisine. 
  

 3.   Hygiène, sécurité et conservation : 
  
Règles de base : 
Nettoyer ton poste, désinfecter planches et couteaux après chaque produit, éviter la 
contamination croisée surtout entre produits crus et prêts à consommer. 
  
Températures et durées : 
Respecte températures: 63°C cœur minimum pour viandes cuites lentes, froid conserve à 
moins de 4°C, et surgélation rapide à -18°C pour stockage sûr. 
  



 
  
Stockage et rotation : 
Rotation FIFO, étiquetage avec date, nom, poids et responsable, garder trace des 
préparations prêtes pour 48 à 72 heures selon produit pour éviter risques et gaspillages. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte: stage en bistro 120 couverts midi, préparer légumes et protéines pour service. 
Étapes: tri, lavage, parage, portionnement. Résultat: 120 portions servies, rendement 
légumes 75%, livrable: fiche technique avec poids et pertes. 
  



 
  
Une fois en stage, j'ai oublié d'étiqueter un bac et l'équipe a jeté 6 kg de légumes évitable. 
  

Opération Temps indicatif par kg Rendement / remarque 

Laver légumes 4 à 8 minutes Enlève terre, rendement variable 70 à 90% 

Parer viande 10 à 20 minutes Perte moyenne 30 à 40% selon découpe 

Blanchir légumes 2 à 5 minutes Fixe couleur, facilite surgélation 

  
Voici une check-list opérationnelle pour tes préparations, utilise-la avant chaque service 
pour éviter oublis, améliorer rendement et respecter les fiches techniques. 
  

Tâche Contrôle rapide 

Lavage complet Absence de terre 

Pesée déchets Noter poids en kg 

Étiquetage bac Date, contenu, initiales 

Température frigo Frigo inférieur à 4°C 

Portionnement Grammage conforme 

  

 



Tu prépares les produits bruts pour assurer sécurité et rendement : laver, trier, 
parer, portionner, tout en respectant fiches techniques et délais. 

• Suis un ordre de travail logique : légumes puis viandes et poissons, en 
tenant compte des allergènes et des contaminations croisées. 

• Maîtrise des cuissons courtes maîtrisées (saisir, blanchir, poêler, 
étouffer, braiser) et les préparations froides en dosant l’acide 
progressivement. 

• Contrôle hygiène et étiquetage : poste propre, matériel désinfecté, 
FIFO, frigo sous 4°C, surgélation à -18°C, traçabilité 48 à 72 h. 

Pèse aussi les déchets après parage pour calculer le rendement et ajuster tes 
commandes. Un bac non étiqueté peut vite finir à la poubelle, donc check-list avant 
chaque service. 

   



Chapitre 3 : Cuissons et températures 
  

 1.   Principes de chaleur et transferts : 
  
Conduction, convection et rayonnement : 
La conduction transporte la chaleur par contact direct, la convection déplace l'air ou le 
liquide chaud, et le rayonnement chauffe via ondes. Connaître ces trois modes t'aide à 
choisir l'outil et le réglage adaptés pour chaque préparation. 
  
Température et structure des aliments : 
La chaleur modifie protéines, amidons et lipides, elle coagule les protéines et gélatinise 
l'amidon. Ces réactions déterminent la texture finale, par exemple une viande plus ferme 
ou une sauce qui épaissit. 
  
Énergie et inertie thermique : 
L'inertie dépend du volume et de la nature du produit, une grosse pièce met plus de 
temps à chauffer. Anticipe la cuisson en fonction du poids et de l'épaisseur pour respecter 
les timings en service. 
  
Exemple : transfert de chaleur en poêlée : 
En posant une tranche de viande froide sur une poêle chaude, la conduction crée une 
croûte en 60 à 90 secondes, tandis que le centre continue à chauffer par conduction 
interne. 
  

 2.   Techniques de cuisson et repères : 
  
Classement simple des cuissons : 
On distingue cuissons humides, sèches et combinées. Chacune a des objectifs précis, par 
exemple conserver du moelleux, développer des sucs ou réduire une sauce. Choisis la 
méthode selon matière première et résultat attendu. 
  



 
Température cœur à 63°C pour viandes cuites lentes 

  
Repères de températures et durées : 
Voici des repères pratiques indiquant température du milieu, durée approximative et 
résultat visé. Adapte en fonction du poids et de l'épaisseur pour garantir une cuisson 
homogène. 
  

Méthode Température Durée indicative Résultat attendu 

Poêler Surface 200 à 
240°C 

30 s à 3 min par face Croûte dorée, intérieur 
saignant à rosé 

Rôtir au four 160 à 220°C selon 
pièces 

15 min à 3 h selon 
taille 

Cuisson uniforme, sucs 
concentrés 

Pocher 70 à 85°C 5 à 30 min Texture tendre et humide 

Bouillir 100°C Variable, rapide pour 
pâtes 

Cuisson rapide, 
dégagement d'amidon 

Cuisson sous 
vide 

50 à 65°C pour 
viandes 

1 à 48 h selon texture 
souhaitée 

Texture précise, 
conservation des sucs 

  
Choisir la bonne température : 
La température se choisit selon la réaction visée et les contraintes de service, par exemple 
180°C pour cuire un entremets à cœur sans brûler la surface. Pense toujours au temps de 
repos après cuisson. 
  



Exemple : adapter la cuisson en fonction du poids : 
Pour une côte de bœuf de 1,2 kg, compte environ 12 à 15 min par 500 g à 200°C pour un 
rosé, puis laisse reposer 10 min pour homogénéiser la chaleur. 
  

 3.   Sécurité, contrôle et gestion sur le terrain : 
  
Mesurer et vérifier les températures : 
Utilise un thermomètre étalonné pour contrôler la température cœur. Prends la mesure au 
point le plus épais, évite l'os et répète la vérification pour les lots de plus de 10 unités. 
  
Temps de repos et carry-over : 
Le carry-over correspond à la montée de température après cuisson, compte 3 à 10°C 
selon masse. Intègre ce phénomène pour ne pas dépasser le degré de cuisson voulu, 
surtout pour des pièces épaisses. 
  
Hygiène et sécurité alimentaire : 
Range et maintiens les produits à température adaptée après cuisson, refroidissement 
rapide si stockage. Privilégie 2 méthodes de contrôle: thermomètre pour les produits 
chauds et traçabilité écrite pour les plats préparés. 
  
Exemple concret de cas métier : 
Contexte : dans un service de 30 couverts, tu dois préparer 30 suprêmes de volaille. 
Étapes : saisie 2 min par face à 210°C, finition au four 12 min à 180°C, repos 8 min. Résultat : 
rendement 30 pièces prêtes en 45 min, pertes 4%. 
  

 
  
Livrable attendu : 



Fiche production simple indiquant poids moyen 160 g par suprême, températures de 
cuisson, temps par étape, et fiche de traçabilité signée. Ce livrable facilite la répétabilité 
en service. 
  

 
Cuisson de suprêmes: saisir 2 min par face à 180°C, vérifier température cœur à 75°C 

  
Checklist opérationnelle : 
  

Action Quand Contrôle 

Vérifier la sonde Avant chaque service Lecture stable à 0.1°C 

Préchauffer les équipements 15 à 30 min avant Thermomètre interne cible 

Mesurer la température cœur À la sortie du four 2 mesures par lot 

Noter les temps et températures En cours de service Feuille de traçabilité remplie 

Gérer le refroidissement Dès que possible Descendre à 4°C en 6 h 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En réorganisant la mise en place et en préchauffant deux fours simultanément, une 
brigade a réduit les temps d'attente de 20% et augmenté la constance des cuissons. 
  
Astuce de stage : 
Note toujours la température et le temps dans un carnet, surtout lors des premières fois 
sur une recette, tu gagneras 30% de temps à moyen terme en répétabilité. 
  



 

Tu maîtrises mieux la cuisson si tu comprends les modes de transfert (conduction, 
convection, rayonnement) et l’effet de la chaleur sur la texture. Pense aussi à 
l’inertie thermique : poids et épaisseur dictent le timing. 

• Choisis la méthode selon l’objectif : croûte (poêle 200 à 240°C), cuisson 
uniforme (four 160 à 220°C), douceur (pochage 70 à 85°C), précision 
(sous vide 50 à 65°C). 

• Contrôle la température à cœur avec une sonde étalonnée, au point le 
plus épais, et répète sur les lots. 

• Intègre le temps de repos et le carry-over (+3 à 10°C) pour éviter la 
surcuisson. 

En service, préchauffe, mesure, note temps et températures, et assure la traçabilité. 
Cette routine rend tes cuissons reproductibles, plus rapides et plus sûres. 

   



Chapitre 4 : Fonds, sauces et jus 
  

 1.   Les fonds de base : 
  
Objectif et utilité : 
Les fonds servent de base aromatique et de structure à toutes les sauces et jus, ils 
apportent profondeur et goût concentré, et permettent d'homogénéiser la carte entre 
entrées et plats. 
  
Ingrédients et proportions : 
Pour un fond brun de bœuf classique, prévois 5 kg d'os rôtis, 3 L d'eau froide, 1,5 kg de 
mirepoix, 500 g de concentré de tomate, et 3 à 4 aromates, ajustés selon le rendement. 
  
Méthode et temps de cuisson : 
Mets les os rôtis en cuisson lente avec eau froide, écume régulièrement, puis laisse mijoter 
entre 4 et 6 heures à frémissement, filtre et refroidis rapidement pour assurer sécurité et 
clarté. 
  
Exemple d'élaboration d'un fond de veau : 
Un fond de veau avec 4 kg d'os, 2,5 L d'eau et 1 kg de légumes mijote 5 heures, il donne 
environ 1,8 L de fond réduit pour préparer 12 litres de différentes sauces. 
  

 
  

 2.   Les sauces mères et dérivées : 
  
Définition et rôle : 



Les sauces mères structurent la famille des sauces, elles servent de point de départ pour 
créer des variantes, elles permettent d'industrialiser des préparations en cuisine 
professionnelle. 
  
Techniques de liaison : 
Les principales liaisons sont au roux, à la crème, au beurre monté, et par réduction, choisis 
selon la texture souhaitée et la tenue au service, surtout pour le service en coupelles. 

• Roux blond, roux brun 
• Beurre manié pour petites quantités 
• Crème pour onctuosité 
• Réduction pour intensité 

Exemples classiques et adaptations : 
La sauce espagnole vient d'un fond brun épaissi au roux, la demi-glace est son réduction, 
et tu peux aromatiser selon la viande pour obtenir des déclinaisons modernes. 
  
Exemple d'obtention d'une sauce espagnole : 
Pour 2 L de sauce espagnole, mélange 1,2 L de fond brun, 150 g de roux brun, 200 g de 
légumes réduits, laisse réduire 20 à 30 minutes, rectifie l'assaisonnement. 
  
Mini cas concret : 
Contexte, étapes, résultat : 

• Contexte : Approvisionnement d'un service de 120 couverts, besoin de 10 L de 
demi-glace. 

• Étapes : Préparer 10 kg d'os rôtis, couvrir avec 8 L d'eau, mijoter 6 heures, 
filtrer, réduire de moitié pour obtenir 5 L de fond concentré, monter demi-
glace en liaison. 

• Résultat : 10 L de demi-glace prêt à l'usage pour 3 jours en froid positif. 
• Livrable attendu : 10 L de demi-glace, conditionnés en bacs de 2 L étiquetés 

avec date et contenu. 

 3.   Jus, réductions et finitions : 
  
Préparation des jus : 
Le jus est extrait et concentré à partir de sucs de cuisson et de fonds, clarifié si besoin, il 
sert pour napper les viandes, apporter brillance, et concentrer les arômes au service. 
  
Réduction et concentration des saveurs : 
Réduis à feu doux pour concentrer sans brûler, compte entre 15 et 60 minutes selon 
volume, surveille la texture et la salinité, et arrête la réduction avant d'atteindre la 
consistance finale. 
  
Finition et montage : 



Pour finir, monte au beurre froid pour brillance ou ajoute une goutte de vinaigre pour 
équilibre, goûte systématiquement et rectifie avec sel, poivre ou jus de citron selon 
l'acidité. 
  
Exemple d'utilisation d'une réduction pour service : 
Une réduction de jus de veau, partie de 3 L, réduite à 700 ml en 40 minutes, montée au 
beurre 80 g, suffit pour napper 80 assiettes en coup rapide. 
  
Astuce terrain : 
Au stage, on me recommandait de toujours noter rendement et perte, cela évite les 
ruptures et permet d'ajuster les commandes, surtout pour des services de plus de 50 
couverts. 
  

Élément 
Temps de 

cuisson 
Rendement pour 5 kg 

d'os 
Utilisation 

Fond de bœuf 5 à 6 heures 4 à 6 L filtrés Sauces brunes, jus 
réduits 

Fond de 
volaille 

3 à 4 heures 3 à 4 L filtrés Sauces blanches, 
veloutés 

Fond de 
poisson 

30 à 45 minutes 1,5 à 2 L filtrés Beurres blancs, fumets 

  
Check-list opérationnelle : 
  

Tâche Fréquence Indicateur 

Écumer pendant cuisson Toutes les 15 minutes Clarté du fond 

Refroidir rapidement Après filtration Température < 4°C en 2 heures 

Mesurer rendement Après chaque préparation Volume final en litres 

Étiqueter produits Avant stockage Date et contenu lisibles 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En stage, en notant rendement et temps, on a réduit de 30% les pertes sur fonds en 
ajustant la quantité d'eau et le temps de réduction, ce qui a économisé environ 8 heures 
de cuisson par semaine. 
  

 

Les fonds sont ta base aromatique : ils donnent profondeur, homogénéisent la carte 
et servent à construire sauces et jus. Pars d’os rôtis, eau froide, mirepoix, écume, 



puis mijote longtemps et filtre. La sécurité passe par un refroidissement rapide 
après filtration. 

• Maîtrise la cuisson lente au frémissement et l’écumage régulier pour 
un fond clair. 

• Choisis ta liaison : roux blond ou brun, crème, beurre monté ou 
réduction selon texture et tenue. 

• Pour les jus, concentre à feu doux, arrête avant la consistance finale, 
puis finis au beurre froid ou avec une pointe d’acide. 

• Note rendement et pertes, puis étiquette : tu évites les ruptures et 
optimises le temps. 

En pratique, un bon pilotage des temps, rendements et refroidissements te permet 
de produire des sauces mères (espagnole, demi-glace) et des réductions stables, 
prêtes pour le service. 

   



Chapitre 5 : Assaisonnements et textures 
  

 1.   Principes de l'assaisonnement : 
  
Objectif et public : 
L'objectif est de te donner des repères simples pour saler, acidifier, graisser et relever un 
plat afin d'obtenir un goût équilibré et professionnel en service ou en production. 
  
Principes clés : 
Travaille sur les cinq axes du goût, sel, acide, gras, sucré et amer, et pense à l'umami pour 
renforcer sans alourdir. Ajuste en plusieurs étapes, goûte entre chaque ajout. 
  
Erreurs fréquentes : 
La plupart des erreurs viennent d'un salage trop hâtif ou d'une acidité mal dosée, surtout 
en fin de cuisson. Attends 5 à 10 minutes pour réévaluer le goût après chaque ajustement. 
  
Exemple d'assaisonnement simple : 
Pour une salade verte de 4 parts, utilise 12 g de sel gros, 30 ml de vinaigre, 90 ml d'huile, et 
ajuste selon l'amertume des feuilles. 
  

Élément Rôle Astuce terrain 

Sel Amplifier les saveurs Dose en 2 fois, goûte après repos de 5 minutes 

Acide Alléger et rafraîchir Commence par 5 à 10 ml par portion, augmente 
progressivement 

Gras Porter la saveur et la 
texture 

Choisis huiles neutres ou aromatiques selon le plat 

Umami Renforcer sans saler 
plus 

Utilise parmesan, soja ou champignons séchés avec 
parcimonie 

  

 2.   Textures et bouche en cuisine : 
  
Objectif et public : 
Comprendre comment créer du croquant, du fondant, du collant et du soyeux pour offrir 
des contrastes appréciés par les clients en restauration. 
  
Types de textures et agents : 
Utilise amidons pour épaissir, gélifiants pour tenue, émulsifiants pour onctuosité et corps 
gras pour sensations longues en bouche, en respectant les dosages indiqués par le 
fournisseur. 
  
Outils et points de contrôle : 



Mesure la viscosité à l'œil et au toucher, teste au froid et au chaud, et note 2 à 3 réglages 
efficaces pour la production afin d'assurer la répétabilité en service. 
  
Exemple de texture contrôlée : 
Pour une crème anglaise pour 10 personnes, réduis 1 litre de lait avec 200 g de sucre, 
ajoute 6 jaunes, cuire à 82°C pour obtenir onctuosité sans coaguler. 
  

Agent Usage typique Dosage indicatif 

Fécule de maïs Épaissir sauces claires 10 à 20 g par litre 

Gélatine feuille Gélifier mousses légères 1 feuille pour 100 ml selon tenue 

Lécithine Stabiliser émulsions 1 à 3 g pour 1 litre 

Agar-agar Gélifier à chaud 1 à 2 g par 100 ml 

  

 3.   Finitions, équilibre et cas concret : 
  
Finition en salle : 
Un trait d'acide ou une pincée d'herbes fraîches change tout. Ajuste le sel en dernier, vise 
une première bouchée nette puis une évolution aromatique agréable. 
  
Mini cas concret : 
Contexte service bistronomie 30 couverts, objectif améliorer une poitrine de porc laquée 
pour plus de tenue et contraste. Étapes 1, mariner 12 heures, 2, confire 3 heures à 90°C, 3, 
glacer et saisir 3 minutes. 
  
Résultat et livrable attendu : 
Résultat, réduction du dessèchement de 40 pour cent et croustillant extérieur maintenu, 
livrable, fiche technique incluant temps, températures et dose: sel 8 g par kg, sucre 50 g, 
marinade 12 heures. 
  
Exemple d'organisation en production : 
Sur un service de 30 couverts, prépare 4 kg de poitrine, planifie 12 heures de marinade 
puis 3 heures de cuisson lente, et conserve 2 heures au chaud avant finition. 
  

Checklist opérationnelle Action 

Vérifier sel Gouter à froid et chaud, noter dosage 

Contrôler acidité Ajouter vinaigre ou jus en petites quantités 

Ajuster texture Test au froid et chaud, rectifier épaississant 

Planifier timing Prévoir 2 à 12 heures pour repos ou stabilité 

Documenter Rédiger fiche technique avec doses et températures 



  
Conseils terrain : 
Note toujours 2 paramètres qui marchent pour chaque plat, conserve fiches pour 
services, et n'oublie pas de goûter en fin de cuisson. Une petite anecdote, une fois j'ai 
sauvé un service en rectifiant un jus trop sucré avec 10 ml de vinaigre et tout est rentré 
dans l'ordre. 
  

 

Tu cherches un goût pro en jouant sur sel, acide, gras, sucré, amer et renfort 
d’umami maîtrisé. Assaisonne en plusieurs étapes, goûte, puis attends 5 à 10 
minutes avant de corriger pour éviter le sur-salage ou une acidité mal dosée. Côté 
textures, vise le contraste (croquant, fondant, soyeux) avec amidons, gélifiants et 
émulsifiants, et contrôle au chaud comme au froid. 

• Sale en 2 fois et ajuste le sel en dernier 
• Ajoute l’acide en petites quantités pour alléger 
• Note 2 à 3 réglages clés pour la répétabilité en service 
• Documente doses, temps et températures dans une fiche technique 

précise 

En finition, un trait d’acide ou des herbes fraîches peut tout changer. Planifie les 
temps de repos et stabilisation, puis valide toujours à la dégustation avant 
d’envoyer. 

   



Préparations pâtissières et crèmes 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), tu consolides les bases sucrées utiles en service, pâtes, 
appareils, et surtout crèmes. Tu apprends à tenir une texture régulière, à gérer la 
température, et à envoyer un dessert net, sans stress.  
  
Cette matière te prépare surtout à l’épreuve Préparations et productions, de nature 
pratique, avec un coefficient de 12. Elle se passe soit en contrôle en cours de formation, 
avec 2 situations en dernière année, soit en examen final, 5 h en ponctuel, selon ton 
parcours.  
  
J’ai vu l’un de mes amis rater une crème parce qu’il a voulu aller trop vite, depuis, je ne 
lâche plus la cuisson minute par minute.  
  
Conseil : 
Entraîne-toi comme au labo, chrono en main, 2 fois par semaine, 45 min. Le jour J, tu peux 
t’appuyer sur ton carnet de techniques, donc construis-le proprement et teste tes 
variantes.  
  
Pour sécuriser tes points, vise ces réflexes : 

• Peser au gramme près 
• Refroidir vite et filmer au contact 
• Goûter et corriger avant l’envoi 

Piège fréquent: oublier qu’en CCF, une situation peut intégrer une entrée ou un dessert 
imposé, donc prépare 5 desserts signatures et répète-les jusqu’à les sortir sans réfléchir.  
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Chapitre 1 : Crèmes et appareils 
  

 1.   Comprendre les crèmes : 
  
Définition et rôle : 
Les crèmes sont des préparations onctueuses à base de lait, œufs ou beurre, elles 
apportent texture et goût aux pâtisseries, et servent de garniture, nappage ou base pour 
d'autres appareils pâtissiers. 
  
Principales familles : 
Tu dois connaître au moins 5 crèmes courantes: crème anglaise, crème pâtissière, crème 
chantilly, crème mousseline et crème diplomate, chacune a un usage et une texture 
spécifiques. 
  
Ingrédients clés et fonctions : 
Le lait apporte humidité et goût, les œufs épaississent par coagulation, le sucre stabilise 
et caramélise, la matière grasse ajoute onctuosité, et la gélatine stabilise les crèmes 
froides si besoin. 
  
Exemple d'utilisation : 
Pour une tarte aux fruits, choisis une crème pâtissière ferme, utilise 600 g de lait pour 6 
jaunes, et laisse refroidir au réfrigérateur 2 heures avant le montage. 
  

Crème Base Cuisson Utilisation 

Crème 
pâtissière 

Lait, jaunes, sucre, 
amidon 

Cuisson jusqu'à 
épaississement 

Garniture tarte, 
éclair 

Crème 
anglaise 

Lait, jaunes, sucre Cuisson douce à 82°C Sauce, base 
bavaroise 

Crème 
chantilly 

Crème liquide 
entière 

Aucun cuisson Garniture, 
décoration 

  

 2.   Préparer et maîtriser les appareils : 
  
Méthodes de cuisson et températures : 
Respecte la température: crème anglaise épaissit vers 82°C, crème pâtissière atteint 
l'ébullition pour activer l'amidon, cuire sur feu moyen et remuer constamment pour éviter 
grumeaux et brûlures. 
  
Équipements et hygiène : 
Utilise casserole en inox, fouet, tamis et thermomètre, nettoie tout entre deux 
préparations, stocke à 4°C maximum, respecte dates limites 48 heures pour crèmes 
fraîches non stabilisées. 
  



 
  
Mini cas concret : 
Contexte: fabrication de 40 choux garnis pour un banquet. Étapes: préparer 2,5 litres de 
crème pâtissière, pocher 40 portions de 50 g, refroidir 90 minutes, garnir et réserver au 
frais. 
  
Résultat attendu: 40 choux homogènes, rendement en crème 2,5 litres soit environ 2,0 kg 
de garniture, livrable: fiche recette détaillée avec temps, températures et grammes par 
portion. 
  
Erreurs fréquentes et astuces de stage : 
Ne pas trop cuire la crème, éviter grumeaux en tamisant, ne pas incorporer d'air 
inutilement, note toujours températures et temps, astuce: prépare 10% de marge pour 
imprévus en production. 
  
Anecdote: En stage j'ai oublié de laisser refroidir la crème, la garniture s'est liquéfiée, j'ai 
perdu 30 choux et appris à toujours laisser au moins 90 minutes de refroidissement. 
  



 
Crème pâtissière : température d'ébullition à 100°C pour activer l'amidon 

  

Vérification Action Critère 

Recette prête Vérifier proportions et allergènes 100% conformité 

Pesée Peser ingrédients au gramme Tolérance ±2 g 

Contrôle température Utiliser thermomètre fiable Respecter plage indiquée 

Tamisage Tamisser pour éviter grumeaux Texture lisse 

Stockage Refroidir et étiqueter 4°C maximum, 48 h 

  

 

Les crèmes sont des préparations onctueuses qui apportent texture et goût, 
utilisées en garniture, nappage ou base d’appareils. Tu dois maîtriser au moins 5 
classiques (anglaise, pâtissière, chantilly, mousseline, diplomate) et comprendre le 
rôle des ingrédients. 

• Respecte les températures de cuisson : anglaise vers 82°C, pâtissière 
jusqu’à ébullition pour activer l’amidon. 

• Assure une texture lisse sans grumeaux : remue constamment, tamise 
si besoin, évite d’incorporer trop d’air. 

• Travaille avec hygiène et matériel : inox, fouet, tamis, thermomètre, 
puis refroidis et stocke à 4°C (48 h). 



• En production, vise la régularité : pèse au gramme, poche des portions 
identiques, et prévois 10% de marge. 

Ta réussite tient à la précision (pesées, temps, températures) et au refroidissement 
avant montage. Si tu vas trop vite, la crème peut se liquéfier et ruiner la garniture. 

   



Chapitre 2 : Pâtes levées et battues 
  

 1.   Techniques de base pour pâtes levées : 
  
Ingrédients essentiels : 
Les quatre bases sont farine, eau, sel et levure. Pour les pâtes enrichies, ajoute beurre, 
œufs et sucre. Respecte toujours proportion et qualité pour une fermentation régulière et 
un bon goût final. 
  
Pétrissage et pointage : 
Le pétrissage développe le réseau de gluten, il dure généralement entre 6 et 12 minutes 
selon la force de la farine. Laisse ensuite un pointage de 60 à 120 minutes à 24 °C environ. 
  

 
Façonnage respectant la tension de surface pour brioche 

  
Levée et température : 
La température idéale d'apprêt se situe entre 24 et 28 °C selon la levure. Si tu accélères à 
30 °C tu risques d'avoir un goût fermenté, à 18 °C la levée sera lente mais plus aromatique. 
  
Façonnage et cuisson : 
Après dégazage, façonne en respectant la tension de surface. Pour une brioche utilise 
cuisson basse et longue, 150 à 170 °C pendant 20 à 30 minutes selon taille et four. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour 30 brioches, dose 1 kg farine, 500 g beurre, 400 g œufs, 200 g sucre, 25 g levure 
fraîche, pétris 8 minutes, pointage 90 minutes, apprêt 45 minutes, cuisson 22 minutes à 
160 °C. 



  

Type de pâte Hydratation indicative Temps moyen de pointage 

Boulangerie (baguette) 60% 60 à 90 minutes 

Pâte à pizza 58 à 65% 90 à 180 minutes 

Brioche enrichie 50 à 65% 90 à 150 minutes 

  

 2.   Pâtes battues et incorporation d'air : 
  
Principes de battage : 
Le battage sert à incorporer de l'air dans les œufs et le sucre pour donner du volume. La 
température des œufs influence le volume, des œufs à température ambiante donnent 
de meilleurs résultats. 
  
Méthodes courantes : 
Génoise au bain-marie, sabayon fouetté, appareil beurre-sucre-crème pour cake. 
Chacune demande temps et vitesse précis, par exemple une génoise 3 œufs prend 6 à 8 
minutes de fouet au robot. 
  
Erreurs fréquentes : 
Souvent on surmélange en ajoutant la farine trop vite, on casse les bulles d'air. Travaille 
avec spatule en mouvement doux et incorpore la farine en 2 fois pour préserver le 
volume. 
  
Exemple d'application pour une génoise : 
Pour 4 personnes, casse 4 œufs, ajoute 120 g sucre, fouette 7 à 9 minutes jusqu'à triple 
volume, incorpore 120 g farine délicatement, cuire 12 à 15 minutes à 180 °C. 
  
Astuce de stage : 
Quand tu fouettes, mets un bol tiède au bain-marie pour accélérer la montée, puis 
refroidis le bol avant de finir au robot pour stabiliser la mousse et éviter la retombée. 
  

 3.   Applications pratiques et organisation en atelier : 
  
Plan de production simple : 
Calcule besoin en pièces et chronologie. Exemple pour service midi, prépare pâtes levées 
la veille, divise tâches: pétrissage, pointage, façonnage puis apprêt final 1 heure avant 
cuisson. 
  
Contrôles qualité : 
Vérifie élasticité de la pâte, odeur, couleur et poche de cuisson. Mesure température 
interne après cuisson pour produits enrichis, vise 88 à 92 °C pour brioche bien cuite. 
  
Mini cas concret : 



Contexte : boulangerie formateur te demande 50 brioches pour le service du matin. 
Étapes : pesée 5 g de levure, 2 kg farine, pétrissage 10 minutes, pointage 120 minutes, 
façonnage 50 pièces, apprêt 45 minutes, cuisson 25 minutes. 
  
Exemple de résultat attendu : 
Tu dois livrer 50 brioches à 7h00, chaque pièce environ 80 g, volume homogène et mie 
filante, production totale 4 kg net, taux de rebut inférieur à 5%. 
  

Checklist opérationnelle À vérifier 

Pesée des ingrédients Exacte au gramme, vérifier balance 

Température de la pâte Entre 24 et 28 °C pour apprêt 

Temps de pointage Respecter les plages indiquées 

Contrôle visuel Couleur et alvéolage homogènes 

Rendement final Taux de rebut inférieur à 5% 

  
Exemple d'organisation horaire pour 50 brioches : 
Début pétrissage à 2h30, pointage jusqu'à 4h30, façonnage 4h30 à 5h15, apprêt 5h15 à 
6h00, cuisson 6h00 à 6h30, livraison 7h00, garder marge d'1 heure pour imprévus. 
  
Astuce pratique : 
Note toujours la température de la pâte sur ta fiche, un changement de 2 °C modifie la 
vitesse de fermentation et peut te coûter 20 à 30 minutes de planning si tu ne l'anticipes 
pas. 
  

 

Tu maîtrises les pâtes levées en partant des ingrédients de base (farine, eau, sel, 
levure) et en ajustant les enrichissements (beurre, œufs, sucre). Le pétrissage 
construit le réseau de gluten, puis le pointage et l’apprêt se pilotent surtout à la 
température. 

• Pétris 6 à 12 min, puis pointe 60 à 120 min vers 24 °C. 
• Apprêt idéal 24 à 28 °C : trop chaud (30 °C) donne un goût fermenté, 

plus frais (18 °C) développe l’arôme. 
• En pâtes battues, vise l’incorporation d’air : œufs à température 

ambiante, farine ajoutée en 2 fois, mélange doux. 

Organise ton atelier avec une chronologie claire et des contrôles : pesées, 
température pâte, visuel, et à cœur 88 à 92 °C pour une brioche. Une bonne gestion 
de la température te sécurise volume, goût et timing. 

   



Chapitre 3 : Mousses et meringues 
  

 1.   Comprendre les mousses : 
  
Objectif et définition : 
Une mousse, c'est un mélange où des bulles d'air sont emprisonnées dans une phase 
liquide ou grasse, ce qui donne volume et légèreté. Tu devras savoir créer et stabiliser 
cette structure en atelier. 
  
Principes de foisonnement : 
Le foisonnement repose sur la création et la stabilisation des bulles d'air par protéines ou 
matières grasses, par exemple blancs d'œufs ou crème entière. Contrôle la température 
et le matériel pour un résultat constant. 
  
Types courants : 
On distingue les mousses à base de crème fouettée, d'œufs montés, et les mousses 
gélifiées. Chacune a des usages différents en pâtisserie, selon tenue, onctuosité et 
conservation souhaitées. 
  
Exemple d'usage : 
Pour une mousse au chocolat de 6 portions, compte environ 200 g de chocolat, 4 œufs et 
200 g de crème à 30-35% MG, ce qui donne une texture stable et légère. 
  

 2.   Meringues : types et technique : 
  
Différences entre meringues : 
Il existe trois meringues principales : française, suisse et italienne. La française est simple 
mais fragile, la suisse est dense et brillante, la italienne est stable et utilisée pour injecter 
dans mousses ou pour monter buttercream. 
  
Technique de montage : 
Pour la meringue française, monte les blancs propres à température ambiante, ajoute le 
sucre progressivement. Pour la meringue italienne, verse un sirop à 118°C sur les blancs 
montés, continue de fouetter jusqu'à refroidissement. 
  
Cuisson et conservation : 
Sèche les meringues au four entre 90 et 110°C pendant 1 à 2 heures selon taille, puis laisse 
refroidir dans le four éteint. Elles se conservent 5 à 7 jours à l'abri de l'humidité, en boîte 
hermétique. 
  
Exemple de proportions pour un sirop : 
Prépare 200 g de sucre et 50 ml d'eau, porte à 118°C, puis verse sur 2 blancs d'œufs 
montés pour obtenir une meringue italienne stable pour garnir ou incorporer. 
  

 3.   Organisation en atelier et cas concret : 



  
Méthode en production : 
Planifie ton poste : matériel prêt, ingrédients pesés, blancs filtrés. Monte les blancs juste 
avant leur utilisation, et prépare les sirops ou bases chocolatées en parallèle pour limiter 
le temps d'attente. 
  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Évite la moindre trace de jaune dans les blancs, nettoie bols et fouets, et ne verse jamais 
un sirop trop chaud directement sans contrôler la température. Si le sirop dépasse 121°C, 
la meringue perdra de son onctuosité. 
  
Contrôle qualité et rendement : 
Fais systématiquement des tests de tenue : 10 g de mousse sur une cuillère doit garder la 
forme 10 minutes à température positive. Note le rendement en grammes par fournée 
pour anticiper les commandes. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En atelier, j'ai réduit le temps d'attente de 20% en pesant 100% des ingrédients avant 
service et en utilisant 2 robots pour alterner montage et cuisson, ce qui a augmenté la 
productivité quotidienne de 30 portions. 
  
Astuce de stage : 
Si ta crème fouettée retombe, refroidis le bol 10 minutes au congélateur et recommence 
avec crème bien froide, cela améliore la tenue et réduit le risque de graissage. 
  

Élément 
Meringue 
française 

Meringue italienne Meringue suisse 

Technique Sucre incorporé à 
froid 

Sirop chauffé à 118°C 
versé sur blancs 

Chauffe douce blancs et 
sucre au bain-marie 

Tenue Faible Très bonne Bonne 

Applications Garnissage 
rapide, décor 

Stabilisation de 
mousses, glaçage 

Pavlova, meringues 
brillantes 

  
Maintenant une check-list opérationnelle rapide pour ton service, utile en production 
comme au concours. 
  

Étape Question à se poser 

Pesée Tous les ingrédients sont-ils pesés précisément ? 

Matériel Bols et fouets sont-ils propres et secs ? 

Température Crème et blancs sont-ils à la bonne température ? 



Cuisson Four réglé à 90-110°C, minuterie prête ? 

Rendement As-tu noté le poids net par lot pour le suivi ? 

  
Mini cas concret : 
Contexte : préparation de 60 verrines mousse au citron pour un service du midi, livraison à 
12 h 30, atelier avec 2 pâtissiers et 1 robot pâtissier. 
  
Étapes : 
Pèse 1 200 g de purée de citron, 600 g de sucre, 600 g de blancs d'œufs, et 1 000 g de 
crème à 35% MG. Monte les blancs en meringue italienne avec un sirop à 118°C, incorpore 
la purée et la crème fouettée. 
  
Résultat attendu : 
Livrable : 60 verrines de 120 g, soit 7 200 g total, mousse stable tenue 6 heures en froid 
positif, fiche technique complète et taux de rebut inférieur à 5%. 
  
Astuce terrain : 
Lorsque tu fais des lots, note la température du sirop et le temps de fouettage pour 
chaque fournée, cela te permettra d'identifier rapidement l'origine d'un raté. 
  
Une petite anecdote rapide : la première fois que j'ai brûlé un sirop, j'ai appris à utiliser un 
thermomètre fiable et à rester collé à la casserole, depuis c'est devenu un réflexe utile. 
  

 

Une mousse, c’est de l’air emprisonné dans une base liquide ou grasse : vise des 
bulles d’air stables en contrôlant température et matériel. 

• Mousses : crème fouettée, œufs montés ou gélifiées, à choisir selon 
tenue et conservation. 

• Meringues : française (fragile), suisse (brillante), italienne très stable 
avec sirop à 118°C. 

• Cuisson : sèche à 90-110°C, refroidis au four éteint, conserve 5 à 7 jours 
au sec. 

• Atelier : poste bien organisé, bols impeccables, pas de jaune ; fais des 
tests de tenue et note les rendements. 

En production, pèse tout avant, monte les blancs au dernier moment et suis tes 
températures pour éviter les ratés. Une mousse réussie, c’est une technique propre, 
des timings serrés et un contrôle qualité constant. 

   



Chapitre 4 : Desserts à l'assiette 
  

 1.   Concevoir le dessert à l'assiette : 
  
Objectif et inspiration : 
Tu dois définir l'idée centrale du dessert, choisir 2 à 3 éléments principaux et un fil 
conducteur visuel. Pense saison, équilibre sucré-acide, et portion adaptée au menu en 
menu dégustation ou carte classique. 
  
Équilibre des textures et des goûts : 
Associe toujours une texture fondante, une texture croquante et un élément frais ou acide. 
Exemple typique, une mousse légère, un croustillant feuilleté et un sorbet acidulé pour 
réveiller le palais. 
  
Exemple d'assemblage : 
Pour une assiette au fruit rouge, prévois 90 g de mousse, 25 g de croustillant praliné, 50 g 
de compotée et une quenelle de sorbet 50 g, soit environ 215 g total par portion. 
  

 2.   Techniques de dressage et finition : 
  
Mise en place et outils : 
Organise ta mise en place en zones, garde sauces en siphon ou verrines, et prépare 
pipettes, cuillères d'acier, poches munies d'embouts et spatules. Prévois 3 à 5 minutes par 
assiette en service normal. 
  
Techniques de dressage simples : 
Utilise la règle des tiers, empilements, et traits de sauce pour diriger le regard. Chauffe 
légèrement un glaçage 30 à 35 °C, et sers les composants chauds en dernier pour éviter 
la fonte. 
  
Astuce de stage : 
Quand tu plates 20 assiettes, prépare 4 assiettes témoins pour vérifier température et 
proportion, cela te fera gagner 5 à 10 minutes en service. 
  

Élément 
Quantité par 

portion 
Température de 

service 
Remarque 

Mousse légère 80 à 120 g 6 à 8 °C Stabiliser avec gélatine ou agar 
selon besoin 

Croustillant 20 à 40 g Pièce froide Ajouter au dernier moment pour 
garder le croquant 

Compotée ou 
gelée 

30 à 60 g 6 à 8 °C Contrôler acidité pour 
contrebalancer la crème 



Sorbet ou 
élément frais 

40 à 60 g -10 à -15 °C Servir immédiatement pour 
conserver structure 

  

 3.   Organisation en atelier et gestion du service : 
  
Plan simple : 
Scinde la production en 4 étapes, préparation froide, cuisson, finition croustillante et 
montage. Prévois 60 à 90 minutes d'avance pour éléments froids, 20 minutes pour les 
croquants, et 10 minutes pour le montage final. 
  
Contrôles qualité et températures : 
Vérifie textures et températures avant service, note tolérances acceptables, par exemple 
mousse 6 à 8 °C, sorbet -10 à -15 °C, et glaçage 30 à 35 °C. Erreur fréquente, surcharger 
l'assiette gène le service. 
  
Mini cas concret : 
Contexte, tu dois préparer 30 assiettes dessert pour un service à 20 h, composé d'une 
mousse citron, croustillant noisette, compote framboise, et sorbet citron. 
  
Étapes : 
1. Prépare 3 plaques de mousse la veille, total 3 kg. 2. Cuits et émiettes 1,5 kg de croustillant 
le matin. 3. Réalise 2 kg de compote le matin, refroidis. 4. Dresse 30 assiettes en 20 
minutes au service. 
  
Résultat et livrable attendu : 
Livrable, 30 assiettes homogènes en 20 minutes, portion moyenne 220 g, température 
mousse 7 °C, croustillant encore croquant, taux de conformité attendu 95% à la sortie. 
  

Tâche Critère Temps estimé 

Vérifier températures Respect des tolérances 2 minutes 

Contrôler portions Uniformité visuelle 3 minutes 

Garder croquant Ajouter au dernier moment 1 minute 

Finitions Propreté de l'assiette 2 minutes 

Contrôle final Conformité 95%+ 2 minutes 

  
Petit ressenti, lors de mon premier service j'avais sous-estimé le temps de montage, j'ai 
appris à chronométrer chaque geste pour garder le contrôle. 
  

 



Pour réussir un dessert à l’assiette, pars d’une idée centrale claire, limite-toi à 2 ou 3 
éléments, et vise un équilibre sucré-acide adapté au menu. 

• Construis des textures fondant-croquant-frais : mousse, croustillant 
ajouté au dernier moment, compotée ou gelée, puis sorbet pour 
réveiller le palais. 

• Soigne la mise en place (poches, spatules, siphon) et compte 3 à 5 
minutes par assiette; chauffe le glaçage à 30-35 °C et dresse le chaud 
en dernier. 

• Cadre la production (froid, cuisson, croquant, montage) et fais un 
contrôle des températures et des portions avec quelques assiettes 
témoins. 

Chronomètre tes gestes, évite de surcharger l’assiette, et valide l’homogénéité 
avant l’envoi pour tenir un service fluide et constant. 

   



Dressage et envoi 
  
Présentation de la matière : 
Dans le BP Cuisine (Arts de la Cuisine), Dressage et envoi te met en mode service: soigner 
l’esthétique, garder les bonnes températures, et envoyer au bon moment. 
  
Cette matière conduit à l’épreuve pratique « Préparations et productions de cuisine », 
avec un coefficient 12, évaluée en CCF (2 situations en dernière année) ou en examen 
final ponctuel de 5 h 00, la durée exacte en CCF n’est pas fixée nationalement. Pendant 
l’épreuve, tu peux être aidé d’un commis dédié et utiliser ton carnet technique.  
  
Un de mes amis a perdu des points sur un envoi trop irrégulier, alors que ses cuissons 
étaient justes, ça m’a marqué. Concrètement, tu travailles surtout: 

• Mettre en place le matériel de dressage 
• Dresser de façon soignée et régulière 
• Envoyer dans le respect du temps et des températures 

Conseil : 
Entraîne-toi comme en vrai service: 3 fois par semaine, fais 20 minutes de dressage sur 1 
assiette test, prends une photo, puis refais-la en visant la même régularité. 
  
Le piège, c’est de décorer trop tard. Planifie 2 minutes de contrôle avant l’envoi, propreté 
des bords, hauteur, sauce, et annonce clairement à ton commis qui fait quoi, surtout sur 
le chaud, pour éviter les retours cuisine. 
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Chapitre 1 : Dressage et finitions 
  

 1.   Principes et matériels : 
  
Objectif : 
Apprendre à présenter des assiettes nettes, lisibles et appétissantes, tout en garantissant 
la bonne température et la cohérence des saveurs pour le client. 
  
Matériel essentiel : 
Prépare ton poste avec 1 pince, 1 cuillère à dresser, 2 spatules, 1 poche à douille et 1 
thermomètre. Ces outils réduisent le temps de dressage et améliorent la précision. 
  
Organisation du poste : 
Range les éléments par ordre d'utilisation, garde sauces chaudes au bain-marie et 
garnitures fraîches au froid pour éviter les allers-retours et gagner en rapidité. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Lors d'un service de 30 couverts, j'ai préparé 3 stations séparées, ce qui a réduit le temps 
moyen de dressage de 45% à 25% par assiette, soit un gain de 20 minutes de service. 
  

Élément But Temps indicatif 

Sauce nappée Apporter brillance et liant 30 secondes 

Herbes fraîches Frais et couleur 10 secondes 

Zeste Apporter aromatique 5 secondes 

Émulsion Texture légère 20 secondes 

  

 2.   Techniques de finition et envoi : 
  
Finitions visuelles : 
Travaille le contraste de couleurs et les hauteurs pour créer de la lisibilité. Évite la 
surcharge, 1 ou 2 points focaux suffisent pour capter le regard du client. 
  
Finitions aromatiques et texture : 
Ajoute un élément croustillant et une touche acide pour équilibrer le plat. Ces petits 
contrastes augmentent la sensation de satisfaction à chaque bouchée. 
  
Contrôle qualité et envoi : 
Vérifie température, portion, présentation et propreté en 4 points rapides avant envoi. 
Respecte un délai moyen de 3 à 5 minutes entre sortie de cuisson et départ en salle. 
  
Astuce organisation : 



Place les assiettes prêtes sur une zone chaude marquée et limite la manipulation à 2 
personnes par passe pour éviter les erreurs et gagner du temps. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte : service midi pour 20 couverts avec menu en 3 plats. Étapes : mise en place 30 
minutes, dressage 1 minute 30 par entrée, 3 minutes par plat principal. Résultat : 20 
assiettes envoyées en 25 minutes. Livrable attendu : feuille de route du service avec 
temps par plat et nbre d'assiettes à rendre prêtes, par exemple 20 entrées dressées en 30 
minutes. 
  

Élément Question à se poser 

Température Est-ce que l'assiette part à la bonne température ? 

Propreté Les bords sont-ils nets et sans trace ? 

Quantité La portion correspond-elle à la fiche technique ? 

Équilibre visuel Y a-t-il un point focal et un contraste de couleurs ? 

Délai d'envoi L'assiette peut-elle partir dans les 5 minutes après cuisson ? 

  
Erreurs fréquentes : 
Surcharger l'assiette, négliger la température, poser la sauce chaude sur éléments froids, 
oublier de goûter. Ces erreurs provoquent des retours en cuisine et des pertes de temps. 
  
Conseils de stage : 
Anticipe 5 à 10 minutes avant le service pour caler les deux postes clés, communique 
avec l'équipe et note les temps réels pour améliorer ton planning la semaine suivante. 
  

 

Tu vises un dressage net, rapide et gourmand, en gardant la bonne température 
au départ et des saveurs cohérentes. Prépare ton poste (pince, cuillère, spatules, 
poche, thermomètre) et organise sauces chaudes au bain-marie, garnitures au 
froid pour limiter les allers-retours. 

• Soigne la lisibilité de l’assiette : contraste, hauteurs, 1 à 2 points focaux, 
pas de surcharge. 

• Ajoute croustillant et touche acide pour équilibrer arômes et textures. 
• Fais un contrôle qualité en 4 points : température, portion, propreté, 

équilibre visuel, puis envoie sous 3 à 5 minutes. 

Évite les erreurs classiques : sauce chaude sur éléments froids, assiette surchargée, 
oubli de goûter. Anticipe 5 à 10 minutes, communique avec l’équipe et note tes 
temps réels pour améliorer le prochain service. 



   



Chapitre 2 : Contrôle qualité avant envoi 
  

 1.   Vérifications visuelles et sensorielles : 
  
Aspect général : 
Regarde l'assiette ou le plat conditionné, vérifie l'uniformité des portions, l'absence de 
fissures, et la présentation conforme au cahier des charges avant emballage. 
  
Couleur et texture : 
Contrôle que la cuisson, la coloration et la tenue des éléments correspondent aux 
standards, note toute variation dépassant 10% pour action corrective immédiate. 
  
Odeur et goût rapide : 
Fais un test olfactif et gustatif sur un échantillon représentatif, identifie défauts évidents 
comme rance, acidité anormale ou sous-cuisson. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Avant envoi, une brigade a mis en place 1 station d'échantillonnage pour 50 plats, 
réduisant les retours clients de 12% en 2 semaines. 
  

 2.   Contrôles techniques et traçabilité : 
  
Températures cibles : 
Mesure la température centrale et celle du produit au conditionnement, respecte 65°C 
minimum pour plats chauds et 4°C maximum pour produits froids. 
  

 
  
Poids et portions : 



Pèse 1 échantillon sur 10 produits, tolérance courante 2% à 5% du poids indiqué, note les 
écarts et ajuste la portionneuse si nécessaire. 
  
Traçabilité et étiquetage : 
Assure-toi que chaque lot porte une étiquette avec numéro de lot, date de préparation, 
températures mesurées et nom de l'opérateur responsable. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Lors d'un service traiteur pour 120 convives, l'équipe a contrôlé la température de 12 plats 
et consigné les valeurs, zéro plainte liée à la cuisson. 
  

Élément contrôlé Critère Fréquence 

Température centrale ≥ 65°C pour chaud, ≤ 4°C pour froid À chaque lot 

Poids par portion Tolérance 2% à 5% 1 échantillon/10 

Aspect visuel Conforme fiche produit Avant emballage 

  

 3.   Emballage, température et logistique : 
  
Choix de l'emballage : 
Sélectionne des contenants adaptés à la conservation, isoles produits humides et secs, 
choisis matériaux résistants au transport et compatibles micro-ondes si demandé. 
  
Température de départ et durée d'acheminement : 
Calcule le temps maximum d'acheminement en tenant compte d'une perte de 3°C à 5°C 
par heure, fournis instructions transport pour maintien de température. 
  
Documents et livrable : 
Prépare une fiche de contrôle par lot indiquant 1 numéro de lot, 3 températures mesurées, 
poids moyen, nom de l'opérateur et heure de départ. 
  
Astuce terrain : 
Quand tu es en stage, note toujours l'heure exacte de départ sur la fiche, cela évite des 
discussions avec le chauffeur et protège ta responsabilité. 
  

Contrôle opérationnel Critère Action immédiate 

Étiquette manquante Non conforme Arrêter l'envoi et réétiqueter 

Température hors tolérance < 65°C ou > 4°C Réchauffer ou refroidir, consignation 

Écarts de poids > 5% Reportionner lot concerné 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 



Pour une commande de 240 repas, l'équipe a ajouté 1 contrôleur qualité, réduisant les 
retours alimentaires de 15% et améliorant la ponctualité de livraison de 8%. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : préparation de 120 boîtes repas pour un séminaire, objectif poids 200 g par 
boîte, expédition en 2 rotations dans la journée, livraison prévue en 3 heures. 
  
Étapes : 
Préparer 1 échantillon toutes les 10 boîtes, vérifier température centrale à 65°C minimum, 
noter valeurs sur fiche, emballer avec étiquette horodatée. 
  

 
  
Résultat et livrable : 
Résultat : 120 boîtes livrées, poids moyen 201 g avec écart 0,9%, températures consignées 
entre 66°C et 69°C, zéro retour client. Livrable attendu, fiche de contrôle signée par 
l'opérateur et le chauffeur. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Critère 

Vérifier température centrale Entre 65°C et 70°C 

Pesée des portions Tolérance ≤ 5% 

Étiquetage complet Numéro, date, opérateur 

Contrôle visuel final Conformité fiche produit 



Archiver la fiche Conserver 7 jours minimum 

  
Astuce de stage : 
Garde toujours 1 bloc-notes dédié aux non-conformités, note l'heure et la correction 
appliquée, ton tuteur te remerciera et tu apprendras vite à gérer les urgences. 
  

 

Avant l’envoi, tu sécurises la qualité avec un contrôle rapide mais structuré : visuel, 
sensoriel, technique, puis logistique. Tu compares toujours au cahier des charges et 
tu déclenches une correction immédiate dès qu’un critère sort des tolérances. 

• Vérifications visuelles : portions uniformes, présentation, couleur, 
texture, odeur et goût sur échantillon. 

• Températures cibles : chaud ≥ 65°C, froid ≤ 4°C, consignées par lot. 
• Poids et portions : 1 produit sur 10, tolérance 2% à 5%, ajuste si besoin. 
• Traçabilité et étiquetage : lot, date, opérateur, heure de départ, fiche 

signée. 

Choisis un emballage adapté et anticipe la perte de 3°C à 5°C par heure pendant le 
transport. Note les non-conformités et l’action appliquée : ça protège ta 
responsabilité et réduit les retours clients. 

   



Chapitre 3 : Gestion des temps de sortie 
  

 1.   Planification et séquençage des sorties : 
  
Objectif et principe : 
Organiser l'ordre de sortie des plats pour que tout arrive chaud, esthétique et synchronisé 
en salle. Tu dois penser en minutes et en groupes, pas seulement plat par plat. 
  
Temps standard et repères : 
Attribue un temps standard à chaque étape clé, par exemple 2 à 5 minutes pour le 
dressage, 3 à 8 minutes pour la finition, 1 à 3 minutes pour l'envoi. Ces repères servent de 
base pour calculer les sorties. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour un plat composé (entrée, plat, garniture), tu peux fixer 4 minutes pour la mise en 
place finale, 6 minutes pour la cuisson de reprise et 3 minutes de validation avant envoi. 
  

Élément Temps indicatif (min) 

Dressage simple 2 

Dressage complexe 5 

Finition et cuisson courte 3 

Validation et envoi 1 

  

 2.   Optimiser les temps à la passe : 
  
Organiser l'espace et les rôles : 
Attribue des postes clairs à la passe, par exemple 1 personne pour contrôle, 1 pour 
dressage, 1 pour garniture. Ainsi tu réduis les allers et retours et tu gagnes 20 à 30% de 
temps effectif. 
  
Synchroniser avec le service en salle : 
Communique les fenêtres de sortie au chef de rang et au maître d'hôtel, par exemple 
sortie groupée toutes les 6 à 8 minutes pour un service calme, toutes les 3 à 4 minutes 
pour un service rapide. 
  
Astuce pratique : 
Lors d'un pic, regroupe les assiettes par température et destination, cela limite les retours 
et évite les ruptures de chaîne. J'ai vu une équipe diviser son ticket time de 15 à 11 minutes 
avec cette méthode. 
  

 3.   Suivi, ajustements et livrable de sortie : 
  



Mesurer et adapter en temps réel : 
Utilise un tableau simple pour suivre les temps moyens par plat et par équipe. Note les 
écarts supérieurs à 30% pour corriger les postes et ajuster les temps standards lors du 
prochain service. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : service midi pour 35 couverts, menu 3 plats, objectif ticket time 12 minutes. 
Étapes : mesurer temps actuels, recalculer séquençage, réattribuer 2 postes à la passe, 
tester 2 services. Résultat : ticket time réduit de 15 à 11 minutes, taux de retard inférieur à 
5%. 
  

 
  
Exemple de livrable attendu : 
Fiche horaire imprimée par plat indiquant temps de dressage, finition et envoi, plus un 
tableau récapitulatif du ticket time moyen avant et après ajustement. 
  



 
Dresser chaque assiette en 2 minutes pour un service optimal 

  

Étape Livrable 

Mesure initiale Feuille temps service 1 

Réorganisation Plan de poste et séquençage 

Test et validation Rapport ticket time et ajustements 

  
Check-list opérationnelle : 
Voici une mini check-list à garder au passe pour chaque service, imprime-la et coche-la. 
  

Tâche Contrôle 

Temps standard mis à jour Oui/Non 

Postes assignés Nom et rôle 

Fenêtre de sortie définie Heure 

Contrôle qualité avant envoi Check visuel 

Retour rapide enregistré Actions à prendre 

  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Ne pas planifier les plats à cuisson longue au bon moment est l'erreur la plus commune. 
Anticipe 10 à 20 minutes de marge pour les cuissons lentes et communique toujours un 
délai estimé en minutes. 



  
Exemple de conseil terrain : 
En stage, j'ai appris à noter le temps réel de sortie pour 10 services, puis à ajuster mes 
repères. Cela m'a évité de rater des envois pendant les soirées chargées. 
  

 

Tu planifies les sorties en pensant « minutes + groupes » pour servir chaud, net et 
synchronisé. Fixe des repères par étape (dressage, finition, envoi) et calcule ton 
séquençage à partir de ces temps. 

• Définis des temps standards par étape (ex. 2 à 5 min dressage, 3 à 8 
min finition, 1 à 3 min envoi). 

• À la passe, clarifie les rôles pour gagner du temps et vise une passe 
organisée et fluide. 

• Aligne-toi avec la salle via des fenêtres de sortie (3 à 4 min en rapide, 
6 à 8 min en calme). 

• Mesure, note les écarts > 30%, puis ajuste avec une fiche horaire et un 
suivi du ticket time. 

Anticipe les cuissons longues avec 10 à 20 minutes de marge et annonce toujours 
un délai en minutes. Enregistre tes temps réels sur plusieurs services pour stabiliser 
tes repères et réduire durablement les retards. 

   



Qualité, hygiène et alimentation durable 
  
Présentation de la matière : 
Dans le BP Cuisine, « Qualité, hygiène et alimentation durable » n’est pas une épreuve 
isolée, tu la mobilises surtout dans les épreuves pro, écrit 2 h 30 coefficient 4, pratique 5 h 
00 coefficient 12 souvent en CCF, et oral 30 min coefficient 5, selon ton statut.  
  
Concrètement, tu bosses la sécurité alimentaire, la maîtrise des risques, et les choix 
responsables: 

• Traçabilité et allergènes 
• Plan de nettoyage et autocontrôles 
• Saisonnalité et lutte anti-gaspillage 

J’ai vu l’un de mes amis perdre 4 points sur une simple incohérence de stockage, ça 
marque, et ça te suit ensuite au quotidien en cuisine.  
  
Conseil : 
Révise en mode terrain: 3 fois par semaine, prends 10 minutes pour relire une fiche, puis 
applique-la au service, par exemple méthode HACCP, chaîne du froid, et contrôles à la 
réception. Tu gagnes vite en automatismes. 
  
Entraîne-toi aussi à expliquer tes choix à voix haute, comme à l’oral, et note 2 erreurs que 
tu fais souvent, puis crée 2 fiches anti-pièges. Le jour J, on attend du concret, pas des 
définitions apprises par cœur. 
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Chapitre 1 : Hygiène alimentaire 
  

 1.   Principes et règles de base : 
  
Hygiène personnelle : 
Lave-toi les mains au savon au moins 20 secondes avant chaque préparation, après 
avoir touché des matières crues et après chaque pause. Garde les ongles courts, sans 
vernis, et porte une tenue propre. 
  
Contrôle des températures : 
Garde les produits réfrigérés à moins de 4°C et les surgélateurs à -18°C. Maintiens les 
plats chauds au-dessus de 63°C et relève les températures toutes les 4 heures pendant le 
service. 
  

 
  
Nettoyage et désinfection : 
Distingue nettoyage et désinfection, nettoie d'abord pour enlever les saletés puis 
désinfecte. Utilise des chiffons colorés pour éviter les contaminations croisées et respecte 
un temps de contact d'au moins 5 minutes. 
  
Astuce organisation : 
Organise un bac propre et un bac sale pour les ustensiles pendant le service, cela te fera 
gagner environ 10 minutes par service et limitera les erreurs. 
  

 2.   Pratiques en cuisine et contrôle : 
  
Traçabilité et étiquetage : 



Étiquette toutes les préparations avec la date, l'heure, le nom du préparateur et le poids. 
Conserve un registre papier ou numérique pour pouvoir retrouver un lot en moins de 24 
heures en cas de problème. 
  
Gestion des déchets et lutte contre les nuisibles : 
Évacue les déchets organiques au moins une fois par service et garde les conteneurs clos. 
Nettoie et désinfecte les conteneurs quotidiennement et fais une vérification visuelle des 
nuisibles chaque matin. 
  
Vérifications et enregistrements : 
Tiens un cahier de températures et un plan HACCP simple. Fais des relevés de 
température 2 fois par jour, contrôles hebdomadaires des surfaces et revue mensuelle 
des procédures avec l'équipe. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour un service de 80 couverts, regroupe les préparations froides en 3 sessions de 40 
minutes, tu réduis de 30% le temps de préparation total et limites les risques de pertes. 
  
Mini cas concret : 
Contexte: restaurant 100 couverts. Préparation d'une mirepoix de 10 kg destinée aux 
services des 48 heures suivants. Étapes: couper, refroidir à 4°C en moins de 90 minutes et 
étiqueter. 

• Fiche traçabilité: date, heure, poids, nom du préparateur 
• Relevé de température: entrée 70°C, sortie 4°C en 90 minutes 
• Quantité préparée: 10 kg, consommation prévue 48 heures 

Une fois j'ai failli perdre une tournée à cause d'un frigo mal réglé, depuis je le vérifie 
systématiquement au début du service. 
  

Élément Risque Mesure de maîtrise 
Température 

cible 

Volaille crue Contamination 
bactérienne 

Cuisson complète, plan 
de découpe séparé 

75°C interne 

Produits prêts à 
consommer 

Contamination 
croisée 

Ustensiles colorés, zone 
dédiée 

Température 
froide < 4°C 

Préparations 
refroidies 

Prolifération 
microbienne 

Refroidissement rapide, 
stockage 48 h max 

Sortie ≤ 4°C en ≤ 
90 minutes 

  
Pour rappel, D'après le ministère de la Santé, environ 3 000 toxi-infections alimentaires 
collectives sont signalées chaque année en France, l'essentiel étant évitable avec de 
bonnes pratiques. 
  



Tâche Fréquence et commentaire 

Vérifier les mains Avant chaque service et après manipulation de produits 
crus 

Contrôler les 
températures 

Relevés toutes les 4 heures pendant le service 

Étiqueter les préparations À la sortie du poste, date et heure obligatoires 

Nettoyage des surfaces Après chaque service, désinfection quotidienne 

Tenir les enregistrements Cahier de températures et fiches HACCP à jour 

  

 

Pour éviter les toxi-infections, applique une hygiène des mains stricte, une maîtrise 
des températures et un nettoyage puis désinfection rigoureux. Structure aussi ton 
suivi avec traçabilité et étiquetage. 

• Lave-toi les mains 20 s, tenue propre, ongles courts. 
• Froid < 4°C, surgelé -18°C, chaud > 63°C, relevés réguliers. 
• Étiquette date, heure, préparateur, poids; refroidis à 4°C en 90 min et 

garde 48 h max. 
• Déchets évacués au moins 1 fois par service, conteneurs clos, contrôle 

nuisibles. 

Tiens un cahier de températures et un plan HACCP simple, avec contrôles 
quotidiens et revues d’équipe. En début de service, vérifie systématiquement ton 
frigo pour éviter de perdre une production. 

   



Chapitre 2 : Traçabilité des produits 
  

 1.   Comprendre la traçabilité : 
  
Définition et objectifs : 
La traçabilité permet de suivre un produit du fournisseur jusqu'à l'assiette, en notant 
origine, lot, quantités et dates. Elle protège les clients, réduit les pertes et facilite les 
rappels rapides. 
  
Éléments essentiels à tracer : 
Tu dois noter pour chaque réception, le nom du fournisseur, le numéro de lot, la date de 
réception, la température à la livraison et la date limite de consommation ou DLUO. 
  
Exemple de situation : 
Un fournisseur livre 120 kg de filets de poisson en 3 lots, tu notes lot A/B/C, températures 
mesurées et répartis 40 kg par étiquette pour identifier chaque préparation. 
  

 2.   Mettre en place un système opérationnel : 
  
Documents et étiquetage : 
Utilise bon de livraison, facture fournisseur et fiche de réception. Sur chaque barquette, 
appose étiquette avec produit, lot, date de réception, DLC, et personne responsable de la 
préparation. 
  
Procédures quotidiennes et outils : 
En cuisine, fais un contrôle à la réception en moins de 15 minutes, puis range selon FIFO. Tu 
peux tenir un cahier papier ou un fichier numérique simple. 
  
Astuce de stage : 
Numérote tes étiquettes suivant l'ordre d'arrivée, c'est plus rapide le matin quand tu dois 
préparer 30 à 50 portions en 1 heure. 
  

Élément tracé Question à se poser 

Fournisseur Qui a livré ce produit et quel est son numéro de fournisseur 

Numéro de lot Quel est le lot d'origine, et est-il utilisé dans plusieurs préparations 

Date de réception Quand le produit est arrivé et qui l'a contrôlé 

DLC / DLUO Quelle est la durée de consommation maximale et l'échéance 

  

 3.   Gérer un rappel produit et retours d'expérience : 
  
Étapes d'un rappel produit : 



Identifier le lot concerné, isoler les quantités en stock, informer le responsable, puis 
prévenir les clients et autorités si nécessaire, tout en conservant les preuves écrites des 
actions menées. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : Un lot de 60 kg de saumon fumé livré sous lot S2026 montre une anomalie 
bactériologique à l'analyse. Étapes : identification rapide, isolement de 40 kg prêts à la 
vente, retrait de 20 kg déjà utilisés. 
  
Exemple de cas et livrable attendu : 
Résultat : retrait de 40 kg en stock, notification envoyée au fournisseur et au chef, fiche de 
rappel complétée. Livrable attendu : rapport de rappel de 1 page indiquant numéro de lot, 
quantités, dates et actions prises. 
  
Points de vigilance et erreurs fréquentes : 
Ne pas mélanger les lots, éviter l'absence de signature sur la fiche de réception et garder 
les étiquettes originales. Une erreur courante est l'oubli d'indiquer le numéro de lot sur les 
préparations. 
  

Checklist opérationnelle Action 

À la réception Contrôler température, numéro de lot et signer la fiche 

Étiquetage Apposer produit, lot, date de réception et DLC 

Stockage Classer selon FIFO et séparer les lots 

En cas d'anomalie Isoler le lot, remplir rapport et prévenir le chef 

Archivage Conserver bons et fiches 36 mois au minimum 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En remplaçant un cahier papier par un fichier simple partagé, une brigade a réduit le 
temps de traçabilité de 20 minutes par service, et diminué les erreurs d'étiquetage de 50% 
en 2 semaines. 
  
Responsabilités et indicateurs : 
Le responsable de production doit s'assurer de l'exactitude des enregistrements, le chef 
vérifie 1 fois par semaine les fiches, et tu peux suivre un taux d'erreurs inférieur à 2% 
comme objectif raisonnable. 
  
Astuce terrain : 
Garde des étiquettes pré-imprimées pour 5 produits fréquents, ça te fait gagner 5 à 10 
minutes par service et limite les fautes manuscrites sur les lots. 
  

 



La traçabilité te permet de suivre chaque produit du fournisseur jusqu'à l'assiette 
pour protéger les clients, limiter les pertes et déclencher un rappel rapide. À chaque 
réception, tu enregistres les infos clés et tu étiquettes sans mélanger les lots. 

• Note systématiquement fournisseur et numéro de lot, date de 
réception, température à la livraison, DLC ou DLUO. 

• Mets un étiquetage complet des barquettes (produit, lot, dates, 
responsable) et range en FIFO en séparant les lots. 

• En cas d'anomalie, applique une procédure de rappel produit : 
identifier, isoler, informer, tracer par écrit. 

Vise un contrôle de réception rapide, signe les fiches et conserve les preuves 36 
mois. Des outils simples (cahier ou fichier partagé) et des étiquettes pré-imprimées 
réduisent les erreurs et te font gagner du temps. 

   



Chapitre 3 : Gestion des allergènes 
  

 1.   Identifier et prévenir les allergènes : 
  
Liste des allergènes obligatoires : 
Tu dois connaître les 14 allergènes à signaler en Europe, ce sont des risques courants en 
cuisine et ils exigent une vigilance permanente pour protéger les clients et éviter un 
incident grave. 

• Céréales contenant du gluten 
• Crustacés 
• Oeufs 
• Poissons 
• Arachides 
• Soya 
• Lait 
• Fruits à coque 
• Céleri 
• Moutarde 
• Graines de sésame 
• Anhydride sulfureux et sulfites 
• Lupin 
• Mollusques 

Organisation en cuisine : 
Planifie des zones ou des plages horaires pour préparer des plats sans allergènes, garde 
au moins un set d'ustensiles dédiés et étiquette clairement les contenants pour éviter 
toute confusion en période de service. 
  
Nettoyage et matériel : 
Utilise des protocoles de nettoyage validés entre chaque préparation allergène, change 
les planches, lave les friteuses si nécessaire et note les durées de nettoyage dans le 
cahier d'hygiène pour traçabilité. 
  
Exemple d'organisation : 
Pour un service de 80 couverts, consacre 20 minutes avant le service pour installer la zone 
sans allergènes et préparer 2 boîtes étiquetées pour ingrédients sensibles. 
  

Allergène Sources courantes en cuisine 

Céréales contenant du gluten Farine, pain, pâtes, chapelure 

Crustacés Crevettes, homard, bouillons 

Oeufs Mayonnaises, pâtes, pâtisseries 



Poissons Filets, sauces, fumaisons 

Arachides Beurres, sauces, garnitures 

Soya Sauces, protéines texturées, condiments 

Lait Crèmes, fromages, beurres 

Fruits à coque Noix, amandes, noisettes 

Céleri Bouillons, soupes, condiments 

Moutarde Sauces, vinaigrettes, marinades 

Graines de sésame Garnitures, pains, pâtes 

Sulfites Vins, fruits secs, conserves 

Lupin Farines alternatives, pâtisseries 

Mollusques Coquillages, calamars, sauces fruits de mer 

  

 2.   Informer et tracer les allergènes dans les plats : 
  
Obligations légales et menu : 
D'après le ministère de la Santé, tu dois informer les clients sur les 14 allergènes. Affiche ou 
décline l'information sur le menu, sur les étiquettes plats et via le personnel en salle. 
  
Fiches techniques et étiquetage : 
Mets à jour des fiches techniques pour chaque recette avec la liste des allergènes, 
indique les fournisseurs et conserve ces fiches au moins 2 ans pour faciliter les contrôles 
et les demandes clients. 
  
Relation fournisseurs : 
Demande systématiquement la fiche allergène aux fournisseurs, note le lot et la date de 
réception, et bloque tout produit sans information claire pour protéger le service et ta 
responsabilité. 
  
Exemple de fiche technique : 
Une fiche indique la recette, le fournisseur, le lot, et coche les allergènes concernés, elle 
sert à la fois en cuisine et en communication clientèle. 
  

 3.   Réagir en cas d'accident allergique et un mini cas concret : 
  
Procédure d'urgence : 
Si un client présente une réaction suspecte, appelle immédiatement les secours, 
administre une prise en charge basique en attendant et note l'heure et les actions dans le 
registre d'incident. 



  
Mini cas concret : 
Contexte : service du soir 60 couverts, un client signale allergie aux crustacés. Étapes : 
Stop service sur plat concerné, vérifier fiche fournisseur en 5 minutes, préparer plat de 
substitution en 15 minutes. 
  

 
Identifier les allergènes dans les recettes pour assurer la sécurité des clients 

  
Résultat et livrable attendu : 
Résultat : client servi sans incident, équipe informée et stock ajusté. Livrable : fiche 
d'incident complétée, fiche recette alternative pour 4 portions, et étiquette révisée pour le 
produit concerné. 
  
Exemple d'incident traité : 
Lors d'un stage, un remplacement a été prêt en 12 minutes grâce à une fiche recette 
prête, le client a été rassuré et aucun suivi médical n'a été nécessaire, j'ai appris 
l'importance de l'anticipation. 
  
Checklist opérationnelle pour le terrain : 
  

Action Quand Responsable 

Vérifier les fiches fournisseur À la réception Commis réception 

Étiqueter les préparations Avant mise en service Chef de partie 

Former l'équipe 15 min Hebdomadaire Responsable hygiène 



Tenir le registre d'incident Après tout signalement Manager 

Réviser les fiches recettes Chaque mois Chef 

  

 

Tu dois maîtriser les 14 allergènes à déclarer en Europe et limiter tout risque de 
contamination croisée grâce à une organisation en cuisine et un nettoyage entre 
préparations. 

• Planifie une zone ou un créneau “sans allergènes”, avec ustensiles 
dédiés et contenants bien étiquetés. 

• Trace les allergènes via menu, étiquettes et fiches techniques à jour 
(fournisseur, lot, conservation 2 ans). 

• À la réception, exige la fiche allergène fournisseur et bloque tout 
produit sans info claire. 

• En cas de réaction, appelle les secours, stoppe le plat, documente 
l’heure et les actions dans le registre. 

Anticipe avec des recettes alternatives prêtes et une équipe formée régulièrement. 
Une bonne traçabilité protège le client, le service et ta responsabilité. 

   



Chapitre 4 : Réduction des déchets 
  

 1.   Réduire le gaspillage alimentaire : 
  
Identifier les sources de gaspillage : 
Commence par observer les postes qui jettent le plus, du préparatoire à l'assiette. Note les 
pertes en poids et en type de produit pendant 7 jours consécutifs pour avoir une base 
fiable. 
  
Adapter les portions et le menu : 
Réduis le gaspillage en proposant des portions ajustables, des menus modulables et des 
plats du jour extensibles. Mesure l'impact sur 30 jours pour tirer des conclusions chiffrées. 
  
Former l'équipe et communiquer : 
Explique aux commis et serveurs pourquoi chaque gramme compte, donne des gestes 
simples pour limiter le gâchis en service et en production. Le suivi régulier crée de 
l'adhésion. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Dans mon stage j'ai réduit les restes d'assiette de 20% en ajustant portions et en 
proposant une demi-portion payante, résultat visible après 2 semaines de test. 
  

 2.   Optimiser les achats et la gestion des stocks : 
  
Commande et quantité juste : 
Fais des commandes basées sur la consommation réelle et prévisions hebdomadaires. 
Favorise des livraisons plus fréquentes mais plus petites pour réduire les pertes en stocks 
périssables. 
  
Rotation et stockage FIFO : 
Mets en place le FIFO systématique pour éviter les dates dépassées. Étiquette clairement 
les produits et fais des contrôles rapides chaque matin, c'est simple et efficace. 
  
Contrôle des emballages fournisseurs : 
Négocie avec les fournisseurs pour réduire les emballages superflus, privilégie les 
conteneurs réutilisables et note les retours pour diminuer les déchets d'emballage en 
cuisine. 
  

Indicateur Objectif Fréquence de mesure 

Kg de déchets alimentaires par jour Réduire de 30% en 3 mois Quotidienne 

Taux de conformité FIFO 95% de conformité Hebdomadaire 

Réduction des emballages entrants -20% en 6 mois Mensuelle 

  



 3.   Valorisation et tri des déchets : 
  
Tri à la source et circuits de valorisation : 
Organise le tri en zones claires, sépare organique, papier, plastique et verre. Identifie des 
filières locales pour compostage ou collecte organique, et garde des preuves de 
retraitement. 
  
Utiliser les restes utiles : 
Transforme les restes en bases culinaires, bouillons ou garnitures. Planifie des plats "restes 
du jour" deux fois par semaine pour valoriser les produits et réduire le gaspillage. 
  
Suivi et indicateurs opérationnels : 
Consigne quotidiennement les volumes et les coûts liés aux déchets. Un tableau simple 
avec kg, coût et type de déchet permet d'identifier rapidement les postes à améliorer. 
  
Exemple de valorisation en cuisine : 
Un restaurant a transformé 10 kg de légumes invendus par semaine en bouillons, 
réduisant l'achat de base bouillon de 15% et générant une économie de 60 € par semaine. 
  
Mini cas concret : réduction des restes d'assiette en restaurant : 
Contexte : 
Un restaurant scolaire produit 50 repas par service et constate 12 kg de restes par jour. 
L'objectif est de réduire les restes de 30% en 3 mois. 
  
Étapes : 

• Mettre en place pesées quotidiennes des restes pendant 7 jours. 
• Tester portions ajustables et demi-portions pendant 14 jours. 
• Former le personnel au service et à l'encouragement du choix de portion. 
• Synthétiser les données en tableau hebdomadaire et ajuster achats. 

Résultat attendu : 
Réduction de 3.6 kg de restes par jour soit 30% de moins, économie estimée à 120 € par 
semaine. Livrable attendu, un rapport chiffré avec tableau avant/après et fiche actions. 
  

Check-list opérationnelle Action simple 

Pesée quotidienne Pese les déchets alimentaires chaque jour, note le kg 

Étiquetage FIFO Colle dates et place les produits en rotation 

Portions modulables Propose demi-portion et surveille l'acceptation 

Valorisation Prévois recettes pour restes et bouillons 

Suivi fournisseur Négocie réduction d'emballages et suivi mensuel 

  



Exemple de suivi simple : 
Tu peux tenir un tableau Excel avec colonnes date, kg déchets, coût estimé, action prise. 
En 1 mois ce tableau montre déjà les tendances et priorités. 
  
Astuce terrain : 
Test une mesure pendant 2 semaines avant de la généraliser, implique 2 collègues pour 
fiabiliser les données et gagner leur adhésion. 
  

 

Pour réduire les déchets, commence par mesurer où ça part : production, stock, 
assiette. Avec des pesées quotidiennes et un suivi simple, tu repères vite les pertes 
et leurs causes. 

• Observe 7 jours, puis teste portions modulables et menus ajustables 
pour limiter les restes. 

• Achète au plus juste, applique la rotation FIFO, et négocie moins 
d’emballages chez tes fournisseurs. 

• Mets en place le tri à la source et valorise les restes (bouillons, recettes 
dédiées) plusieurs fois par semaine. 

Fixe des objectifs chiffrés (ex. -30% en 3 mois) et mesure à la bonne fréquence. 
Teste chaque action 2 semaines, implique l’équipe, puis généralise ce qui marche. 

   



Animation d'équipe 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), Animation d'équipe te prépare à l'épreuve de gestion 
de l'activité de restauration. C'est un oral noté sur 20, avec un coefficient de 5. En examen 
ponctuel, la durée est de 30 min, en CCF, tu passes 2 situations sur la dernière année et la 
fin de formation.  
  
Tu construis aussi un dossier projet professionnel de 4 à 8 pages, en 2 exemplaires. Il sert 
de support, et sans dossier conforme, l'oral ne se fait pas, la note 0 tombe.  
  
Le cœur du cours, c'est motiver l'équipe, gérer les conflits, intégrer un nouveau collègue. 
Un camarade m'a dit que le plus dur, c'était de parler clair quand le service accélère.  
  
Conseil : 
Entraîne-toi comme en cuisine, en répétant souvent. Prévois 2 créneaux de 20 min par 
semaine, et note 6 exemples vécus, briefing, recadrage, entraide, consignes hygiène, 
gestion d'un imprévu, réussite collective.  

• Prépare 3 réponses courtes sur la motivation 
• Répète ton pitch de 5 min au chronomètre 
• Apporte 2 preuves concrètes de ton rôle en équipe 

Le piège classique, c'est de rester vague. Donne des faits, qui, quand, résultat, et termine 
par ce que tu améliorerais. Le jour J, respire, regarde le jury, et garde une phrase simple 
pour conclure ton idée. 
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Chapitre 1 : Briefing et consignes 
  

 1.   Préparer ta prise de poste : 
  
Objectif du briefing : 
Le briefing sert à mettre tout le monde au même niveau, partager les tâches du service, 
rappeler les allergies, et sécuriser l'organisation pendant 5 à 10 minutes avant le 
lancement. 
  
Plan simple : 
Organise ton briefing en 3 étapes courtes, annonce la répartition, le timing, puis demande 
si quelqu'un a une contrainte ou une question immédiate. 

• Accueil et postes 
• Tâches et quantités 
• Sécurité et allergies 

Exemple d'organisation de briefing : 
Avant un service de 40 couverts, j'ai fait un briefing de 7 minutes, j'ai fixé 3 priorités, et 
chacun savait sa charge et son timing. 
  

Élément Responsabilité 

Chef de partie Organiser le poste, vérifier cuissons, valider les plats avant sortie 

Commis Réaliser préparations, respecter les quantités et les timings indiqués 

Plongeur Maintenir la plonge propre, rendre les pièces prêtes en continu 

  

 2.   Donner des consignes claires : 
  
Formule les tâches : 
Donne des consignes chiffrées, par exemple prépare 12 garnitures en 20 minutes, envoie 
les sauces toutes les 10 minutes, et indique les niveaux de cuisson attendus. 
  
Vérifie la compréhension : 
Demande à un ou deux membres de reformuler la tâche, observe les gestes pendant les 
10 premières minutes, et corrige rapidement si nécessaire. 
  
Astuce de stage : 
Note les retours clients et les imprévus sur une feuille de service, cela t'aide à améliorer le 
briefing suivant et réduire les erreurs. 
  
Mini cas concret : 



Contexte: brasserie, service midi 60 couverts. Étapes: briefing 8 minutes, assignation de 4 
postes, vérification des allergies et préparations pour 90 entrées et 60 plats. Résultat: 
service sans retour, livrable: fiche poste et bilan chiffré d'une page. 
  

Vérification Action rapide 

Présence de l'équipe Confirmer qui est présent et qui remplace 

Allergènes Lister et afficher les plats à risque visible pour le service 

Quantités prévues Comparer fiches de commande et préparation, ajuster si besoin 

Matériel Vérifier four, plaques et garnitures avant ouverture 

  

 

Le briefing sert à aligner l’équipe en briefing de 5 à 10 minutes avant le service : 
répartition, timing, et points sensibles. Donne des consignes chiffrées et claires 
(quantités, délais, cuissons) et sécurise l’organisation. 

• Suis un plan simple : accueil et postes, tâches et quantités, sécurité et 
allergies. 

• Clarifie les rôles : chef de partie (valide et organise), commis (prépare 
et respecte les timings), plongeur (flux propre en continu). 

• Vérifier la compréhension : fais reformuler, observe les 10 premières 
minutes, corrige vite. 

Note retours clients et imprévus sur une feuille de service pour améliorer le briefing 
suivant. Avec ces réflexes, tu limites les erreurs et tu fluidifies le service, même sur 
gros volume. 

   



Chapitre 2 : Encadrer les commis 
  

 1.   Organiser la montée en compétence : 
  
Plan de formation court : 
Prépare des fiches tâches de 1 page pour chaque poste, avec 3 objectifs clairs et un 
temps estimé. Ça évite la confusion et permet d'évaluer les progrès en 1 à 2 semaines. 
  
Méthode expliquer, montrer, faire : 
Montre la technique en 5 à 10 minutes, laisse le commis pratiquer pendant 15 à 30 
minutes, puis supervise une production complète pour valider l'autonomie. 
  
Évaluation et suivi : 
Établis un rapide feedback de 5 minutes à la fin du service, note 3 points à améliorer et 2 
points positifs, pour suivre l'évolution chaque semaine. 
  
Exemple d'entrainement sur une sauce : 
Pour une sauce, j'ai fait 2 sessions de 30 minutes, 1 démonstration, puis 3 répétitions 
supervisées, résultat : commis autonome à 90% après 2 jours. 
  

 2.   Déléguer et répartir les tâches : 
  
Choisir tâches adaptées : 
Assigne au commis des tâches progressives, par exemple éplucher 20 kg de légumes, 
puis préparer 10 garnitures simples, avant de gérer un poste complet en 2 semaines. 
  
Rythme et responsabilités : 
Donne des responsabilités mesurées, comme gérer la préparation froide pour 30 
couverts, avec contrôle qualité à mi-service pour limiter les erreurs. 
  
Suivi quotidien : 
Utilise un tableau simple avec tâches, temps prévu et résultat attendu, tu y notes les 
écarts pour ajuster le lendemain. Cinq lignes suffisent pour un service. 
  
Exemple de mini cas concret : 
Contexte : brunch 12 couverts, 1 commis chargé des garnitures et dressages. Étapes : 
briefing 5 minutes, démonstration 10 minutes, pratique 45 minutes. Résultat : 24 garnitures 
prêtes en 45 minutes, taux de conformité 95%. 
  

Étape Détail chiffré Livrable attendu 

Briefing 5 minutes Liste tâches et priorité 

Démonstration 10 minutes Procédure visuelle 

Production 45 minutes 24 garnitures conformes 



  

 3.   Motiver, corriger et sécuriser l'équipe : 
  
Feedback constructif : 
Parle en privé, commence par un point positif, donne 2 actions précises à améliorer et 
termine par une encouragement. Un feedback clair prend 3 à 5 minutes et paie. 
  
Gestion des erreurs : 
Identifie la cause en 2 questions, corrige sur le poste, puis note une action préventive. Par 
exemple, si cuisson ratée, ajuste température et temps pour réduire le problème de 70%. 
  
Sécurité et hygiène : 
Rappelle les règles clés en 2 minutes avant chaque service, et fais un contrôle visuel des 
postes en 5 minutes pour éviter les risques et maintenir la conformité HACCP. 
  
Astuce terrain : 
Rotation des tâches toutes les semaines aide à la polyvalence et réduit la monotonie, 
mais garde 1 référent par poste pour la qualité. 
  

Action opérationnelle Fréquence Objectif 

Briefing avant service Tous les jours Aligner l'équipe en 5 minutes 

Check poste et hygiène Avant chaque coupure Limiter les risques santé 

Retour post-service Tous les jours Améliorer le lendemain 

Suivi des compétences Hebdomadaire Valider progression 

Plan de remplacement rapide À jour Assurer continuité du service 

  
Exemple de phrase de correction courte : 
Tu as bien respecté les temps, prochaine fois réduis la flamme de 20% pour garder la 
texture, je reste 5 minutes avec toi sur la cuisson. 
  

 

Pour encadrer un commis, structure sa progression avec un cadre simple, 
mesurable et répété au quotidien. 

• Crée des fiches tâches 1 page par poste : 3 objectifs, un temps estimé, 
et une évaluation en 1 à 2 semaines. 

• Applique expliquer, montrer, faire : démonstration courte, pratique 
guidée, puis production complète supervisée. 

• Délègue par étapes avec un tableau (tâche, temps, résultat) et un 
contrôle qualité à mi-service. 



• Fais un feedback de fin (2 positifs, 3 axes) et sécurise via un contrôle 
hygiène HACCP avant service. 

Tu gagnes en autonomie, en régularité et en sérénité au passe. En restant factuel, 
bref et constant, tu motives, corriges vite et limites les erreurs. 

   



Chapitre 3 : Communication en cuisine 
  

 1.   Adapter sa communication en service : 
  
Objectif et public : 
L'objectif est d'assurer une transmission claire entre les postes et la salle, pour éviter les 
erreurs de service et garantir la qualité. Tu dois adapter ton discours selon ton 
interlocuteur. 
  
Outils de communication : 
Utilise le ticket, le tableau des tâches, les codes visuels et le brief de 10 minutes avant le 
service. Ces outils réduisent les malentendus et accélèrent la coordination en cuisine. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pendant un service de 80 couverts, l'équipe a adopté un tableau de priorités et a réduit de 
15 à 8 minutes le temps moyen de sortie d'un plat. Une fois, j'ai oublié d'annoncer un 
manque et on a perdu 6 couverts. 
  

 2.   Donner et recevoir du feedback constructif : 
  
Méthode simple : 
La méthode sandwich marche bien, commence par un positif, indique l'amélioration 
concrète, puis termine par un encouragement. Sois précis, donne un exemple chiffré et 
fixe un délai pour la correction. 
  
Fréquence et timing : 
Donne un feedback rapide de 3 à 5 minutes après le service pour corriger les problèmes 
immédiats, et organise un entretien hebdomadaire de 10 minutes pour suivre la 
progression et fixer des objectifs clairs. 
  
Astuce : 
Au début de ton stage, note 3 points d'amélioration par service, tu verras ta progression 
en 2 semaines, et ça aide à préparer le Brevet Professionnel. 
  

Élément Action rapide Durée cible 

Briefing avant service Présenter priorités du jour 10 minutes 

Débrief après service Remonter 2 à 3 problèmes majeurs 5 minutes 

Feedback individuel Fixer 1 objectif concret 10 minutes/semaine 

Signalement d'incident Remplir fiche d'incident 12 minutes max 

  

 3.   Gérer les imprévus et les conflits : 
  



Protocole d'alerte : 
Si un imprévu survient, annonce le problème en deux mots clairs, propose une solution 
immédiate, puis demande l'avis du chef. Agis dans les 5 à 12 minutes pour limiter l'impact 
sur le service et les clients. 
  
Phrases utiles : 
Avoir des phrases courtes évite les malentendus, par exemple "urgent", "manque de 
produit", "besoin d'aide", "prêt en 5 minutes". Utilise un ton calme, factuel et orienté 
solution. 
  
Exemple de gestion d'une pénurie de sauce au service : 
Contexte: service de 60 couverts, rupture de sauce beurre blanc 12 minutes après le 
début, risque d'impacter 20 plats sur 30 commandés avec cette sauce. Équipe: 4 
personnes en cuisine. 

• Étape 1: Annoncer le problème en 30 secondes au chef et à l'entremetteur 
• Étape 2: Proposer une alternative viable pour 20 couverts en 10 minutes 
• Étape 3: Répartir les préparations pour maintenir les sorties pendant 12 

minutes 

Résultat: sortie des plats affectés réduite de 15 à 8 minutes en moyenne, 0 réclamation 
client notée, 20 couverts servis sans remplacer le plat. Livrable attendu: fiche d'incident 
remplie (6 champs), délai de résolution 12 minutes. 
  

Phrase Usage 

"Urgent, besoin d'aide" Pour demander un renfort immédiat 

"Manque de X" Signalement rapide d'une rupture 

"Prêt en 5 minutes" Annonce du délai de sortie d'un plat 

"Je propose..." Ouvrir la discussion sur une solution 

  

 

En cuisine, ta priorité est une transmission claire entre postes et salle. Adapte ton 
discours à ton interlocuteur et appuie-toi sur des routines simples pour éviter les 
erreurs et gagner du temps. 

• Cadre le service avec le ticket, le tableau des tâches, des codes visuels 
et un brief de 10 minutes. 

• Donne un feedback court après service et utilise la méthode sandwich 
avec un exemple concret et un délai. 



• En imprévu, suis un protocole d'alerte : annonce, propose, demande 
l'avis du chef, puis trace via une fiche d'incident. 

Reste calme, factuel et orienté solution, avec des phrases courtes comme "manque 
de X" ou "prêt en 5 minutes". En notant 3 points d'amélioration par service, tu 
structures ta progression et tu réduis les pertes et réclamations. 

   



Parcours professionnel 
  
Présentation de la matière : 
En BP Cuisine (Arts de la Cuisine), Parcours professionnel t’aide à expliquer ton parcours et 
ton projet en restauration. 
  
Elle est évaluée dans un oral de 30 min avec coefficient 5, en CCF avec 2 situations 
pendant la dernière année, ou en examen ponctuel final.  
  
Tu viens avec un dossier 4 à 8 pages en 2 exemplaires, support obligatoire. Sans dossier 
conforme, c’est 0. Un camarade a découvert ce piège le jour J, ça marque.  
  
Conseil : 
Commence 6 semaines avant, bloque 2 créneaux de 30 min par semaine et note 3 
objectifs précis, poste visé, compétences à renforcer, démarches à faire. 
  
Prépare un pitch de 5 min et entraîne-toi à répondre sans te disperser, surtout sur 
l’organisation d’équipe et ton comportement pro. Je te conseille 3 répétitions filmées, puis 
10 minutes de questions avec un proche, et tu ajustes. 
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Chapitre 1 : Bilan de compétences 
  

 1.   Se connaître et analyser tes compétences : 
  
Objectif : 
Le bilan te permet d'identifier clairement tes compétences techniques, 
comportementales et tes préférences en cuisine, afin de définir un projet réaliste et 
motivant pour la suite de ton parcours. 
  
Méthode simple : 
Commence par lister 10 activités que tu fais bien en cuisine, classe-les par fréquence et 
impact, puis note pour chacune une preuve concrète observable lors de ton stage ou 
emploi. 
  
Outils et preuves : 
Utilise un tableau qualités/points à améliorer, fiches de poste et évaluations de stage, 
photos de réalisations, et fiches recettes signées par un chef pour matérialiser tes acquis. 
  
Exemple d'inventaire de compétence : 
Commis qui a préparé 3 services par jour, responsable de la garniture de 50 couverts, 
capable de tenir un poste chaud sans supervision pendant 2 heures. 
  

Élément Niveau Preuve Commentaire 

Préparation des 
sauces 

3 Fiches recette Maîtrise des réductions simples 

Gestion du poste 
chaud 

2 Évaluation de 
stage 

Besoin d'améliorer rapidité 

Hygiène et sécurité 4 Audit HACCP Respect constant des protocoles 

Travail en équipe 3 Témoignage chef Bonne communication, besoin 
d'initiative 

  

 2.   Construire ton projet professionnel et plan d'action : 
  
Formuler l'idée : 
Transforme tes forces en objectifs concrets, comme viser un poste de chef de partie ou 
suivre une formation en pâtisserie, en précisant délais et conditions réalistes. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : apprenti en BP Cuisine souhaitant devenir chef de partie en 18 mois, étapes : 
évaluer compétences, plan de formation, stages ciblés, résultats attendus et livrable 
précis. 
  



Exemple d'optimisation d'un parcours : 
Étapes réalisées : 1 évaluation initiale de 2 heures, 6 mois de formation ciblée, 2 stages 
supplémentaires de 4 semaines chacun, objectif atteint avec promotion en 18 mois. 
  
Plan d'action et livrable : 
Ton livrable doit être un dossier de 6 pages comprenant : bilan des compétences chiffré, 
trajectoire sur 18 mois, preuves et planning de formation, et contacts pour stages. 
  
Astuce terrain : 
Lors des stages, note chaque jour 3 actions qui prouvent ta compétence, cela te fournira 
90 preuves en 30 jours utiles pour ton dossier. 
  

Checklist opérationnelle À faire 

Lister 10 compétences Rédiger preuves et dates 

Choisir 2 objectifs Définir délai en mois 

Préparer dossier livrable 6 pages, preuves annexes 

Planifier stages 2 stages de 4 semaines 

Valider avec un référent Obtenir signature et contact 

  
Exemple de livrable attendu : 
Dossier de 6 pages avec 10 compétences listées, 12 preuves chiffrées, planning sur 18 
mois, et au moins 2 contacts professionnels pour stages ou embauche. 
  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Ne confonds pas tâches et compétences, documente chaque preuve, évite des objectifs 
vagues, et demande toujours un retour écrit du chef pour valider une compétence. 
  
Retour d'expérience : 
Quand j'ai préparé mon dossier BP, noter 3 preuves par semaine m'a sauvé lors de 
l'entretien, la rigueur a fait la différence pour décrocher un poste. 
  

 

Le bilan de compétences t’aide à clarifier tes atouts en cuisine, tes points à 
améliorer et tes préférences, pour bâtir un projet réaliste. Appuie-toi sur des 
preuves concrètes (évaluations, fiches recettes, photos, retours du chef) et chiffre 
ton niveau. 

• Liste 10 activités maîtrisées, puis relie chacune à une preuve concrète 
observable. 



• Utilise un tableau qualités/progrès et des documents pro pour 
matérialiser tes acquis. 

• Transforme tes forces en objectifs concrets datés (ex : chef de partie 
en 18 mois). 

• Construis un plan d’action : formation, stages ciblés, dossier livrable de 
6 pages. 

Évite de confondre tâches et compétences, et refuse les objectifs vagues. Pendant 
tes stages, note 3 preuves par jour et demande un retour écrit : ta rigueur sécurise 
ton dossier et tes promotions. 

   



Chapitre 2 : Veille sur le secteur 
  

 1.   Comprendre la veille et ses objectifs : 
  
Qu'est-ce que la veille : 
La veille, c'est surveiller tendances, produits, prix et règles du secteur pour rester pertinent 
en cuisine. Elle te permet d'anticiper les commandes, d'adapter la carte et de réduire les 
imprévus en service. 
  
Pourquoi c'est utile ? 
En faisant de la veille, tu gagnes en crédibilité auprès d'une équipe et des fournisseurs. Tu 
peux proposer des plats attractifs et limiter les coûts pour améliorer la marge et la 
satisfaction client. 
  
Exemple d'observation d'une nouvelle tendance : 
Tu vois 2 restaurants du quartier lancer des options végétariennes sur leur ardoise, cela 
signale un intérêt local, tu peux tester 1 recette végétarienne en portion de 30 parts pour 
valider la demande. 
  

 2.   Outils et sources pour ta veille : 
  
Sources officielles et réglementations : 
Consulte la DGCCRF pour hygiène, le ministère de l'agriculture pour filières, et l'ONISEP pour 
orientation professionnelle. Ces sources t'apportent des chiffres fiables et des repères sur 
l'évolution du métier. 
  
Réseaux et professionnels : 
Échange avec ton maître de stage, fournisseurs et collègues pour obtenir des infos terrain. 
Un contact local te préviendra d'une hausse de prix ou d'une rupture de produit avant les 
autres établissements. 
  
Outils numériques pratiques : 
Utilise alertes Google, comptes Instagram de chefs, newsletters fournisseurs et groupes 
professionnels. Consacre 15 à 30 minutes par jour à ta veille pour rester informé sans 
perdre ton temps en cuisine. 
  

Outil Utilité 
Fréquence 
conseillée 

Alertes Google Surveillance automatique d'un produit 
ou d'un sujet 

Quotidienne 

Instagram et pages de 
chefs 

Repérage de tendances visuelles et 
recettes 

Hebdomadaire 

Newsletter fournisseurs Tarifs, arrivages et promos Hebdomadaire 



Groupes professionnels Échanges pratiques et retours 
d'expérience 

2 à 3 fois par 
semaine 

  

 3.   Mettre en pratique ta veille : 
  
Routine et planning : 
Programme 3 sessions courtes par semaine de 20 minutes et 1 session longue de 60 
minutes par semaine pour synthétiser. Range infos, articles et tarifs dans un dossier 
numérique pour y revenir facilement. 
  
Mini cas concret : 
Contexte, étapes et résultat d'un test pratique pour ton futur employeur ou stage, livré 
sous forme de dossier chiffré et reproductible en cuisine. 
  
Exemple de mini cas concret : 
Contexte: un bistrot veut tester 3 plats végétariens. Étapes: 1) 2 semaines d'observation 
des ventes, 2) test de 3 recettes pendant 2 semaines chacune à 30 portions, 3) analyse 
des ventes et du coût. Résultat: ventes végétariennes +20% et coût matière réduit 5%. 
Livrable attendu: dossier de 6 pages comprenant 3 fiches recettes, coût par portion, 
fournisseurs et bilan en chiffres. 
  

 
  
Mesures et indicateurs : 
Suit le prix d'achat moyen, le nombre de ventes par plat, la marge brute et le taux de 
déchets. Par exemple vise une marge brute de 65% et une baisse du gaspillage de 10% en 
3 mois. 



  

 
  
Check-list opérationnelle : 
Utilise cette mini check-list quand tu es en stage ou en recherche d'emploi pour 
démontrer ta curiosité et ton professionnalisme. 
  

Élément Action 

Identifier 5 sources S'abonner à 3 newsletters et 2 comptes professionnels 

Planifier la veille Bloquer 20 minutes x3 et 1 heure hebdo 

Tester une idée Faire 30 portions sur 2 semaines pour valider 

Mesurer les indicateurs Noter ventes, coût matière et déchets chaque jour 

Rendre compte Préparer un résumé de 1 page pour l'équipe 

  
Petite anecdote personnelle, lors d'un stage j'ai trouvé une promo fournisseur et j'ai 
proposé un plat du jour rentable qui a augmenté les ventes de 15% en 2 semaines. 
  

 

La veille consiste à surveiller tendances, produits, prix et règles pour rester pertinent 
en cuisine. Elle t’aide à anticiper, adapter la carte, limiter les imprévus et améliorer 
ta marge, tout en renforçant ta crédibilité auprès de l’équipe et des fournisseurs. 



• Mixe sources officielles fiables (DGCCRF, ministère de l’agriculture) et 
infos terrain (maître de stage, fournisseurs, collègues). 

• Utilise outils numériques pratiques : alertes Google, Instagram de 
chefs, newsletters, groupes pro. 

• Installe une routine de veille : 3 sessions de 20 min + 1 synthèse d’1 h 
par semaine, avec un dossier de suivi. 

• Teste et mesure avec des indicateurs simples : ventes, prix d’achat, 
marge brute, déchets. 

Transforme tes observations en essais concrets (ex. 30 portions) et rends un 
résumé clair à l’équipe. Une bonne veille peut révéler une promo ou une tendance 
et booster rapidement les ventes. 

   



Chapitre 3 : Préparer CV et entretien 
  

 1.   Préparer un CV efficace : 
  
Structure et longueur : 
Ton CV doit tenir sur une page, propre et lisible. Commence par identité, contact, profil 
court, compétences, expériences, formation et une ligne pour le portfolio si tu en disposes. 
  
Mettre en valeur tes compétences techniques : 
Écris 4 à 6 compétences concrètes et chiffrées, par exemple coupe, cuissons, sauces, 
pâtisserie et hygiène HACCP. Ajoute durée d'expérience pour chaque compétence, par 
exemple 6 mois en plonge. 

• Coupe et préparation, 1 an d'expérience en cuisine froide 
• Cuissons sur plaque et four, service pour 50 couverts 
• Hygiène HACCP, application quotidienne en service 
• Gestion du stock, commandes basiques 

Exemple d'optimisation de présentation de CV : 
Un élève a recentré son CV sur ses stages en cuisine chaude, ajouté trois compétences 
chiffrées, obtenu 3 entretiens en 2 semaines et décroché un stage de 2 mois. 
  

Élément Contenu 
Taille 

recommandée 

Identité et contact Nom, téléphone, mail professionnel, ville 2 lignes 

Profil court Phrase d'accroche 20 à 30 mots 1 court paragraphe 

Compétences Liste de 4 à 6 compétences chiffrées 3 à 6 puces 

Expériences Stages et emplois, dates, missions 
claires 

3 à 6 lignes 

Formation et 
certificats 

Brevet Professionnel en cours, CAP, 
HACCP 

1 à 3 lignes 

  

 2.   Préparer l'entretien de motivation et technique : 
  
Questions courantes et réponses : 
Prépare réponses courtes pour trois questions essentielles, ta motivation, ce que tu 
apportes à l'équipe et ta gestion du stress en service. Entraîne-toi à répondre en 30 à 60 
secondes. 

• Pourquoi ce restaurant, quelle valeur ajoutée tu proposes 
• Exemple d'une erreur gérée en service et le résultat 



• Ton objectif professionnel à 1 an et à 3 ans 

Mise en situation pratique : 
Attends une mise en situation de 15 à 30 minutes, parfois un test pour préparer 3 portions 
identiques. Apporte photos de plats, fiches recettes et montre ta rigueur et ton sens du 
timing. 
  
Astuce préparation : 
Fais une répétition filmée de ta présentation de 30 secondes, regarde ta posture et ton 
débit, corrige ce qui gêne pour paraître naturel et concentré en entretien. 
  
Exemple d'entretien pour un commis : 
Entretien de 20 minutes suivi d'un test pratique de 30 minutes pour réaliser 3 plats. Le 
résultat est souvent communiqué en 48 heures, parfois une proposition de stage pour 2 
mois. 
  

 3.   Cas concret et checklist opérationnelle : 
  
Mini cas concret : 
Contexte, un bistrot local de 50 couverts cherche un commis pour 2 mois de 
remplacement. Tu dois prouver que tu peux tenir une ligne pendant le service du soir et 
préparer 3 plats en 90 minutes. 
  
Étapes et résultat : 
Étape 1, envoi du CV et d'une lettre ciblée, étape 2, simulation en cuisine de 90 minutes, 
étape 3, feedback. Résultat visé, embauche pour 2 mois et possibilité d'embauche 
permanente. 
  
Livrable attendu : 
Tu remets un dossier composé d'un CV d'une page, d'une lettre de motivation de 180 à 220 
mots, de 6 photos de plats et de 3 fiches recettes chiffrées avec coût matière et temps de 
préparation. 
  

Tâche Pourquoi À faire 

Vérifier le CV Être lisible en 10 secondes Relire, réduire au maximum 

Préparer 30s pitch Capte l'attention en entretien Répéter à voix haute 5 fois 

Portfolio photos Montre ton savoir-faire 
rapidement 

Choisir 6 photos nettes 

Tenue et hygiène Donne une première impression 
pro 

Tenue propre et ongles courts 

Questions à 
préparer 

Montre réflexion et motivation Préparer 5 questions 
pertinentes 



  
Exemple de mini cas traité : 
Un étudiant en BP Cuisine a réalisé le livrable demandé, a présenté 3 fiches recettes avec 
coût matière à 3 euros par portion, et a été embauché pour un remplacement de 8 
semaines. 
  
Je me souviens d'un stage où ma première fiche recette a été utilisée telle quelle pendant 
un service, j'étais fier et un peu surpris par l'impact concret de mon travail. 
  

 

Pour décrocher un stage ou un poste, mise sur un CV d'une page clair, puis prépare 
un entretien structuré avec des preuves concrètes. 

• Construis ton CV en blocs lisibles (contact, profil, compétences, 
expériences, formation, portfolio) et ajoute 4 à 6 compétences 
chiffrées avec durée et résultats. 

• En entretien, prépare 3 réponses courtes (motivation, valeur pour 
l'équipe, stress) et entraîne ton pitch de 30 secondes. 

• Anticipe une mise en situation pratique : portions identiques, timing, 
hygiène, et apporte photos, fiches recettes et coûts. 

Avec une checklist simple (CV relu, tenue propre, questions prêtes), tu augmentes 
vite tes chances. Un dossier complet et un test maîtrisé peuvent mener à un 
remplacement puis à une embauche durable. 

   



Chapitre 4 : Présenter son projet professionnel 
  

 1.   Structurer ton projet pour convaincre : 
  
Objectif et public : 
L'objectif est d'expliquer clairement ton projet professionnel, qui il vise, et pourquoi il est 
réaliste dans le secteur de la cuisine. Cible employeurs, formateurs et partenaires selon 
ton besoin. 
  
Plan simple : 
Présente ton projet en trois parties : contexte, actions prévues, résultats attendus. Garde 
une page A4 synthétique et un calendrier avec 3 à 6 étapes chiffrées. 
  
Motifs et arguments : 
Expose tes motivations personnelles, les compétences mobilisées et les preuves 
concrètes issues des stages. Donne 2 exemples de tâches réussies pour appuyer ton 
discours. 
  
Exemple d'organisation d'un pitch : 
J'ai présenté un projet de cuisine à thème en 3 minutes, avec un menu test de 6 plats, un 
budget estimé à 600 €, et un objectif de 60 couverts par service. 
  

 2.   Préparer ta présentation orale et visuelle : 
  
Structure de la prise de parole : 
Commence par une accroche de 15 à 30 secondes, développe 3 points clés, puis termine 
par une demande claire, comme un stage, un poste ou un accompagnement pour ton 
projet. 
  
Supports visuels : 
Prépare une fiche projet A4 et un diaporama de 6 à 8 diapositives. Intègre photos, coûts, 
calendrier et un tableau simple des étapes chiffrées. 
  
Gestion du temps et répétitions : 
Répète ta présentation au moins 5 fois, chronomètre-toi et ajuste le contenu pour tenir 
entre 3 et 7 minutes selon le contexte et le jury présent. 
  

Élément Question à se poser 

Objectif Quel résultat vises-tu dans 6 à 12 mois ? 

Compétences Quelles compétences permets-tu de valoriser immédiatement ? 

Plan d'action Quelles sont les 3 à 6 étapes avec calendrier ? 

Budget Quel montant prévois-tu en euros et quelles ressources ? 



Résultats attendus Quels indicateurs pour mesurer le succès ? 

  

 3.   Documents et livrables professionnels : 
  
Fiche projet et livrable : 
La fiche projet doit tenir sur une page, contenir un budget chiffré, un calendrier en 
semaines et une estimation des risques. Le livrable attendu est un PDF prêt à envoyer. 
  
Portfolio et preuves : 
Ajoute 4 photos pro, 2 recettes testées avec coût matière par portion et attestations de 
stage. Ces preuves renforcent ta crédibilité devant un recruteur. 
  
Organisation et suivi : 
Utilise un tableau de suivi simple avec échéance, responsable, statut et commentaires. 
Mets-le à jour chaque semaine pendant au moins 12 semaines pour suivre l'avancement. 
  
Exemple d'organisation d'un pop-up dîner : 
Contexte : projet personnel pour valider un module pratique, 40 couverts, prix 40 € par 
couvert. Étapes : test menu, sourcing fournisseurs, coût par portion, communication, 
service en 6 semaines. Résultat : 36 couverts vendus, chiffre d'affaires 1 440 €, coûts 900 €, 
marge nette 540 €. Livrable attendu : fiche projet 1 page, tableau budget Excel détaillé et 
portfolio photo de 6 images. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Action Délai 

Fiche projet Rédiger 1 page avec budget et calendrier 1 semaine 

Coût matière Calculer coût par portion et marge 3 jours 

Preuves Rassembler photos et attestations 2 semaines 

Répétitions Répéter pitch 5 à 10 fois 1 semaine 

Envoi Envoyer PDF au contact et préparer suivi 48 heures 

  
Astuce pratique : garde toujours une version imprimée de ta fiche projet pendant les 
entretiens, elle fait souvent la différence et montre ton sérieux. 
  

 

Pour convaincre, présente un projet réaliste en cuisine avec un plan en 3 parties 
(contexte, actions, résultats) et des chiffres simples. 



• Clarifie ton cible et ton objectif clair à 6-12 mois, avec 3 à 6 étapes 
datées, budget et indicateurs. 

• À l’oral, prépare une accroche courte, 3 points clés, puis une demande 
finale précise (stage, poste, accompagnement), en 3 à 7 minutes. 

• Fournis une fiche projet A4 en PDF, plus des preuves issues des stages 
: photos, recettes chiffrées, attestations, et un suivi hebdo. 

Répète au moins 5 fois en te chronométrant et ajuste. Le jour J, viens avec une 
version imprimée de ta fiche projet pour marquer des points. 

   



Création ou reprise d'entreprise 
  
Présentation de la matière : 
Dans le BP Cuisine (Arts de la Cuisine), Création ou reprise d'entreprise t'aide à passer 
d'une envie à un projet: Étude de marché, choix du statut, démarches, budget, TVA, 
communication et e-réputation, sans oublier le développement durable. Cette matière 
conduit à l'épreuve de gestion de l'activité de restauration, coefficient 5, notée sur 20.  
  
En CCF, tu passes 2 situations, et en fin de formation tu soutiens un dossier projet 
professionnel de 4 à 8 pages, en 2 exemplaires. En examen final, c'est un oral 30 min, 2 
parties de 15 min. Je repense à un camarade, dossier non conforme, note 0.  
  
Conseil : 
Commence tôt: 1 fois par semaine, 30 min, note ton concept, ta clientèle, tes concurrents, 
et 3 chiffres clés, comme le ticket moyen, la marge, le seuil de rentabilité. Entraîne-toi à 
parler 5 min sans lire, c'est souvent là que ça se joue. 
  
Vise un dossier clair et court, 4 à 8 pages, avec 1 idée par page. Prépare 2 exemplaires 
imprimés, plus une sauvegarde PDF, parce qu'un souci d'impression arrive vite.  

• Calcule un budget simple 
• Choisis 1 statut juridique 
• Répète les questions fréquentes 

La veille, fais 1 simulation complète de 30 min avec un proche, chrono en main, puis dors. 
Le jour J, annonce ton plan, réponds avec des exemples concrets, et si tu hésites, reviens à 
tes chiffres, ils te recadrent vite. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Étude de marché  ....................................................................................................................................  Aller 

      1.   Analyser la demande et la concurrence  .............................................................................................  Aller 

      2.   Définir ton offre et valider ton positionnement  ..............................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Choisir un statut  .....................................................................................................................................  Aller 

      1.   Choisir selon ta responsabilité et ton projet  .....................................................................................  Aller 

      2.   Prendre en compte charges fiscales et sociales  .........................................................................  Aller 

      3.   Procédures pratiques et calendrier  .......................................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Budget et financement  .....................................................................................................................  Aller 

      1.   Estimer les besoins et construire le budget  .......................................................................................  Aller 

      2.   Trouver les financements  ..............................................................................................................................  Aller 

      3.   Suivre et ajuster le budget  ............................................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Étude de marché 
  

 1.   Analyser la demande et la concurrence : 
  
Objectif et public : 
Identifier qui viendra dans ton établissement, comprendre leurs attentes et chiffrer la 
demande locale sont essentiels pour ne pas ouvrir à l'aveugle. Pense au profil, âge, 
budget et fréquence de venue. 
  
Méthodes de collecte : 
Utilise questionnaires, observation sur le terrain, entretiens et données publiques pour 
croiser les informations. Vise 100 à 300 réponses locales pour obtenir un signal fiable et 
exploitable pour un projet local. 
  

Méthode Avantage Limite 

Questionnaire en ligne Rapide, économique Biais d'échantillon 

Enquête sur place Réponses terrain fiables Coûteuse en temps 

Mystery shopping Analyse directe des concurrents Temps d'observation limité 

  
Interpréter les données : 
Calcule la taille du marché, la part que tu peux capter et le ticket moyen attendu. Utilise 
des hypothèses simples et garde une marge basse et une marge haute pour être réaliste. 
  
Exemple d'analyse rapide : 
Dans une zone de 10 000 habitants, si 5% fréquentent la restauration quotidienne et tu 
captures 3% de cette clientèle, tu as environ 15 clients par jour comme point de départ 
chiffré. 
  

 2.   Définir ton offre et valider ton positionnement : 
  
Segmentation et concept : 
Choisis un concept clair, simple et adapté au public identifié. Segmenter, par exemple, en 
rapide qualitatif, bistrot local ou traiteur événementiel, t'aide à fixer prix et assortiment. 
  
Tests et chiffres clés : 
Fais un test court de 7 à 14 jours, collecte 100 à 200 avis clients et calcule le ticket moyen. 
Ces données permettent d'estimer la fréquentation et de projeter le chiffre d'affaires 
mensuel. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Test popup 10 jours, 420 clients testés, ticket moyen 12€, revenu de 5 040€. On ajuste la 
carte pour augmenter le ticket moyen à 14€ et viser 600 clients par mois. 
  



Estimation financière rapide : 
Compose un calcul simple : couvert journalier x ticket moyen x jours d'ouverture. Par 
exemple 40 couverts x 18€ x 26 jours = 18 720€ de chiffre d'affaires mensuel brut, utile pour 
test de viabilité. 
  
Cas concret : 
Contexte : salon de thé en commune de 15 000 habitants, concept local et pâtisseries 
maison. 
  
Étapes : 
Enquête terrain 200 personnes, mystery shopping 5 concurrents, test popup 7 jours avec 
180 clients. Ces étapes permettent d'affiner prix et carte. 
  
Résultat : 
Ticket moyen observé 9€, fréquentation test quotidienne 28 couverts, projection 
mensuelle 27 jours donne 6 804€ de chiffre d'affaires estimé en phase initiale. 
  
Livrable attendu : 
Un rapport de marché de 6 à 10 pages incluant tableau concurrentiel, sondage de 200 
réponses, hypothèses de fréquentation, prévision de CA sur 12 mois et recommandations 
opérationnelles. 
  
Checklist opérationnelle : 
Utilise cette liste pour ton travail de terrain et ton dossier. 
  

Étape Action 

Définir zone de chalandise Choisir rayon 2 à 5 km autour du local 

Collecter réponses Atteindre 100 à 300 questionnaires exploitables 

Visiter concurrents Analyser 5 concurrents, prix et menus 

Tester offre Organiser un popup 7 à 14 jours 

Documenter Rédiger rapport synthétique 6 à 10 pages 

  
Astuce stage : 
Demande toujours au chef en stage s'il t'autorise à compter les couverts sur une semaine, 
ces chiffres réels valent mieux que des hypothèses théoriques. 
  

 

Avant d’ouvrir, mène une étude de marché locale : identifie ton public, mesure la 
demande et observe la concurrence. Croise questionnaires, terrain, entretiens et 



données publiques (vise 100 à 300 réponses) pour estimer taille de marché, part 
captable et ticket moyen attendu avec une fourchette basse/haute. 

• Analyse 5 concurrents (prix, menus) via observation et mystery 
shopping ciblé. 

• Valide ton concept par un test popup de 7 à 14 jours et 100 à 200 avis. 
• Projette ton CA : couverts/jour x ticket moyen x jours d’ouverture. 
• Rédige un rapport de 6 à 10 pages avec hypothèses, tableau 

concurrentiel et prévision 12 mois. 

Tu ajustes ensuite carte et prix selon les chiffres réels. Si possible, compte les 
couverts sur une semaine en stage : c’est plus fiable que des suppositions. 

   



Chapitre 2 : Choisir un statut 
  

 1.   Choisir selon ta responsabilité et ton projet : 
  
Responsabilité financière : 
Ton statut détermine ce que tu risques avec ton patrimoine personnel si l'entreprise 
accumule des dettes. Certains statuts protègent ton logement et tes biens, d'autres non. 
Choisis selon ton niveau de sécurité recherché. 
  
Capacité d'embauche : 
Si tu veux rapidement embaucher 1 à 5 personnes en cuisine et en salle, privilégie des 
formes sociétaires qui facilitent les contrats de travail et la protection sociale, plutôt que 
le statut individuel simple. 
  
Souplesse de gestion : 
La micro-entreprise est très simple à gérer au quotidien, mais elle devient limitante si tu 
veux développer une carte, ouvrir une seconde boutique ou intégrer des investisseurs. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Un chef en reconversion a choisi une EURL pour protéger ses biens personnels et 
permettre de salarier un second de cuisine au bout de 12 mois, tout en gardant un 
contrôle complet. 
  

Statut Responsabilité 
Charges sociales 
approximatives 

Fiscalité Idéal pour 

Micro-
entrepreneur 

Responsabilité 
limitée au 
patrimoine 
personnel non 
affecté 

Charges fixes en 
pourcentage du 
chiffre d'affaires, 
souvent plus 
légères au 
démarrage 

Imposition 
simplifiée sur 
le chiffre 
d'affaires 

Food truck, 
traiteur à petite 
échelle, essais de 
projet 

Entreprise 
individuelle / 
EIRL 

Responsabilité 
sur le patrimoine 
professionnel 
sauf déclaration 
d'affectation 

Charges basées 
sur le bénéfice réel 

Imposition 
au nom de 
l'exploitant, 
option 
possible 
pour l'impôt 
sur les 
sociétés 

Chef seul gérant 
d'un petit 
restaurant 

EURL / SARL Responsabilité 
limitée aux 
apports 

Régime du 
travailleur 
indépendant pour 
le gérant 

Imposition 
possible à 
l'impôt sur 
les sociétés 

Restaurant avec 
un associé ou 
volonté de 



majoritaire, 
charges variables 

protéger son 
patrimoine 

SASU / SAS Responsabilité 
limitée aux 
apports 

Assimilé-salarié 
pour le président, 
protection sociale 
plus complète 
mais coût plus 
élevé 

Souplesse 
fiscale, 
option pour 
l'IS courante 

Projet avec 
investisseurs ou 
développement 
rapide envisagé 

  

 2.   Prendre en compte charges fiscales et sociales : 
  
Régime micro ou réel : 
Le régime micro simplifie déclaration et paiement, mais il impose des plafonds de chiffre 
d'affaires et ne permet pas de déduire toutes tes charges réelles comme le loyer d'un 
local onéreux. 
  
Impact sur la trésorerie : 
Avec une société soumise à l'impôt sur les sociétés, tu peux choisir de te verser un salaire 
mensuel, ce qui stabilise la trésorerie. En micro, tu dois anticiper les cotisations 
trimestrielles selon le chiffre d'affaires. 
  
Protection sociale et coûts : 
Choisir entre statut assimilé-salarié ou travailleur non salarié change tes cotisations et ta 
protection maladie retraite. L'option assimilé-salarié coûte plus cher mais offre une 
meilleure couverture pour la santé et le chômage. 
  
Astuce pratique : 
Calcule toujours ton seuil de rentabilité en ajoutant 20 à 40% aux charges prévisionnelles 
pour couvrir charges sociales, impôts et aléas saisonniers. 

• Prends 2 à 3 devis pour ton expert-comptable avant de choisir. 
• Prévois une marge de sécurité de 3 mois de salaire pour 1 gérant et 1 

employé. 

 3.   Procédures pratiques et calendrier : 
  
Temps et coûts de création : 
En moyenne, la création d'une micro-entreprise se fait en 1 à 3 jours gratuitement. La 
création d'une société prend 7 à 30 jours et coûte souvent 150 à 800 euros selon les 
formalités et la publication. 
  
Changer de statut : 



Tu peux commencer en micro puis créer une société quand ton chiffre d'affaires dépasse 
ton seuil ou que tu veux embaucher. La transformation demande 1 à 2 mois de 
préparation et des formalités administratives. 
  
Livrables et documents : 
Prépare les statuts, le registre des associés, le formulaire d'immatriculation, le projet de 
prévisionnel sur 3 ans et une attestation de domiciliation. Ces documents permettent 
d'obtenir le Kbis et d'ouvrir un compte pro. 
  
Exemple de mini cas concret : 
Contexte : tu lances un food truck avec 40 000 € de chiffre d'affaires annuel prévu. Étapes 
: démarrer en micro-entreprise, valider la clientèle pendant 12 mois, établir un prévisionnel 
3 ans à 120 000 € potentiel, puis passer en EURL. Résultat : meilleure protection du 
patrimoine, embauche d'un salarié à temps partiel au mois 13. Livrable attendu : statuts 
d'EURL signés, Kbis, prévisionnel chiffré sur 3 ans et bilan prévisionnel pour 36 mois. 
  

Étape 
Délai 

estimé 
Coût approximatif Livrable 

Choix du statut 1 à 7 jours Gratuit avec recherche 
personnelle 

Note de décision et 
comparaison 

Rédaction des 
statuts 

3 à 14 
jours 

200 à 800 euros si expert Statuts signés 

Immatriculation 7 à 30 
jours 

50 à 250 euros frais 
administratifs 

Kbis 

  

Checklist 
opérationnelle 

Action 

1 Préparer un 
prévisionnel 

Réalise un tableau sur 3 ans avec CA, charges, salaire et seuil 
de rentabilité 

2 Consulter un expert Obtiens 2 à 3 avis d'expert-comptable pour comparer 

3 Vérifier les 
assurances 

Assurance responsabilité civile pro et multirisque local 
obligatoire 

4 Domiciliation Choisis une adresse officielle pour la publication et pour le Kbis 

5 Ouvrir un compte pro Ouvre un compte dédié avant l'immatriculation pour faciliter 
les opérations 

  
Petit retour d'expérience, au début j'ai choisi la micro-entreprise pour tester mon idée, puis 
j'ai perdu du temps à basculer quand le chiffre d'affaires a doublé trop vite. 
  



 

Ton statut doit coller à ton projet : niveau de risque sur tes biens, volonté 
d’embaucher, et rythme de développement. La micro est rapide et simple, mais 
peut vite te limiter. 

• Priorise la protection de ton patrimoine : micro et EI exposent plus, 
EURL/SARL et SASU/SAS limitent aux apports. 

• Anticipe l’équipe : pour embaucher, une société facilite souvent 
contrats et protection sociale du dirigeant. 

• Compare micro vs réel : plafonds, déduction des charges, et impact 
sur la trésorerie (salaire en IS vs cotisations sur CA). 

• Planifie : micro en 1 à 3 jours, société en 7 à 30 jours, et prépare un 
prévisionnel sur 3 ans. 

Calcule ton seuil de rentabilité en intégrant 20 à 40% de marge pour charges et 
imprévus. Prends 2 à 3 devis d’expert-comptable et garde 3 mois de sécurité avant 
de te lancer ou de changer de statut. 

   



Chapitre 3 : Budget et financement 
  

 1.   Estimer les besoins et construire le budget : 
  
Objectifs du budget : 
Le budget clarifie combien il faut pour ouvrir et faire tourner ton projet les premiers mois. Il 
englobe investissement initial, charges fixes et flux de trésorerie prévisionnels pour éviter 
les surprises. 
  
Charges et investissements : 
Sépare charges fixes et variables, et liste les investissements durables comme four, 
réfrigération, travaux. Estime prix, vie utile et amortissement pour prévoir leur impact sur 
ton coût et ta trésorerie. 
  
Prévision de trésorerie : 
Construis un tableau mensuel sur 12 mois avec encaissements et décaissements, pointe 
les périodes à risque et calcule la trésorerie minimale nécessaire pour tenir 3 mois sans 
recettes importantes. 
  
Exemple de budget initial pour un petit restaurant : 
Travaux 20 000 €, équipement 15 000 €, mobilier 5 000 €, stock initial 3 000 €, 
communication 2 000 €, fonds de roulement 6 000 €. Total 51 000 €. 
  

 2.   Trouver les financements : 
  
Apports personnels et associés : 
Ton apport montre ton engagement et réduit la part à financer par prêt. Vise au moins 
10% du besoin total en apport pour rassurer les banques et partager le risque au départ. 
  
Prêts bancaires et garanties : 
Prépare un plan d'amortissement clair, indique durée et taux. Les banques demandent 
souvent une garantie ou caution, et peuvent financer 60% à 80% des besoins selon ton 
profil et ton dossier. 
  
Aides publiques et crowdfunding : 
Cherche aides locales, régionales ou nationales, et compare conditions. Le crowdfunding 
peut t'apporter 2 000 à 20 000 € via préventes ou dons, utile pour tester l'offre et mobiliser 
une communauté. 
  
Astuce pour la banque : 
Prépare un résumé en une page avec besoin, apport, plan de remboursement et point 
d'équilibre, cela facilite la discussion et augmente tes chances d'obtenir un premier 
rendez-vous et une réponse rapide. 
  



Voici un exemple de répartition chiffrée pour t'aider à convaincre un banquier ou un 
investisseur, adapte les montants à ton projet. 
  

Élément Montant en € 

Travaux 20 000 

Équipement 15 000 

Mobilier 5 000 

Stock initial 3 000 

Communication 2 000 

Fonds de roulement 6 000 

Total 51 000 

  
Après l'ouverture, revois ton budget chaque mois et note écarts entre prévision et réel, ces 
écarts te montrent quoi corriger et quand agir pour préserver ta trésorerie. 
  

 3.   Suivre et ajuster le budget : 
  
Indicateurs à suivre : 
Suis coût matière, taux de marge brute, rotation des stocks et trésorerie. Ces indicateurs 
permettent de détecter dérives rapidement et d'améliorer ton prix de vente ou ta gestion 
des achats. 
  
Fréquence et outils : 
Fais un point quotidien sur la trésorerie, un suivi hebdomadaire des ventes et un bilan 
mensuel. Utilise un tableur simple ou un logiciel de caisse connecté pour gagner du 
temps et fiabiliser les chiffres. 
  
Ajustements et plan b : 
Prévois scénarios avec 10% et 30% de baisse de chiffre d'affaires, détaille mesures à 
prendre comme réduction des coûts ou offres promotionnelles pour maintenir une 
trésorerie positive et continuer l'activité. 
  
Exemple de cas concret : ouverture d'un bistro : 
Contexte ouverture d'un bistro, besoin total 51 000 €. Étapes: budget détaillé, apport 11 000 
€, prêt 40 000 €, suivi mensuel. Résultat: ouverture en 4 mois, économie 900 € par mois 
au sixième mois. 

• Livrable attendu: Plan de trésorerie 12 mois chiffré. 
• Livrable attendu: Calcul du point mort et échéancier de remboursement. 



Sur le terrain, une checklist simple t'aide à rester opérationnel et à ne rien oublier quand tu 
lances ou fais tourner la cuisine. 
  

Tâche Fréquence Indicateur 

Mettre à jour trésorerie Quotidien Solde positif 

Suivre coût matière Hebdomadaire % coût matière 

Réviser prix et carte Trimestriel Marge brute cible 

Relancer fournisseurs Mensuel Délai approvisionnement 

  

 

Le budget te sert à chiffrer l’ouverture et les premiers mois : investissement, charges 
et cash. Sépare fixes/variables, liste les équipements et calcule leur amortissement. 
Monte un plan de trésorerie 12 mois et vise une réserve pour tenir 3 mois. 

• Montre un apport d’au moins 10% pour rassurer les banques. 
• Prépare prêt, durée, taux et garanties : financement possible à 60-80% 

selon ton dossier. 
• Active aides publiques et crowdfunding (préventes/dons) pour tester 

l’offre. 
• Suis coût matière, marge, stocks, cash et prévois des scénarios de 

baisse du CA. 

Mets à jour tes chiffres souvent (cash quotidien, ventes hebdo, bilan mensuel) et 
corrige vite les écarts. Un résumé d’une page avec besoin, remboursement et point 
mort accélère les décisions. 
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